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LES  VIGNES  ROUGES 


ET 


LES  VINS  ROUGES 


EN   MAINE  ET  LOIRE 


ANGERS,    IMPRIMERTE   DE   COSNIER    ET   LACIIESE 


LES  TOES  ROUGES 


ET 


LES  VI NS  ROUGES 


EN   MAINE   ET   LOIRE 


GUILLORY   aine 


President  de  la   Societe   industrielle   d'Angers,  correspondant  de  la  Societe 
imperials  et   fentrale  d'agriculture ,  etc.,  etc. 


ANGERS 


EUGENE    BARASSE,    LIBRAIRE 
Rue  Saint-Laud,   83 


COSNIER  &  LACHESE,   LIBBATRES 
Chaussee  Saint-Pierre,  IB 


1861 


[INTRODUCTION 


La  culture  de  la  vigne ,  si  ancienne  et  si  bien  appreciee  dans 
notre  contree,  ou  elle  est  favorisee  par  le  sol  et  le  climat,  a 
recu  dans  ces  derniers  temps  une  immense  impulsion ,  due  en 
partie  aux  publications  si  consciencieuses  de  Sebille- Auger  et 
surtout  au  developpement  de  la  consommation. 

La  modification  qui  se  produit  dans  nos  vignobles,  dont  on 
augmente  1'importance  en  ajoutant  l'exploitation  des  vignes  a 
raisins  rouges  a  celle  des  vignes  a  vins  blancs ,  fait  sentir  le 
besoin  d'etudier  les  moyens  que  Ton  peut  employer  avec  chan- 
ces de  succes ,  ainsi  que  les  methodes  suivies  par  nos  devan- 
ciers  dans  cette  culture  en  quelque  sorte  nouvelle  pour  beau- 
coup  d'entre  nous,  et  fait  rechercher  les  renseignements  pra- 
tiques plus  specialement  relatifs  aux  vignes  et  aux  vins  rou- 
ges, moins  connus  chez  nous  que  les  blancs. 

Dans  ces  circonstances,  j'ai  pense  qu'il  pourrait  etre  utile 
de  reunir  les  diverses  etudes  speciales  dont  j'ai  entretenu  la 
Societe  industrielle  et  qui  sont  inserees  dans  ses  bulletins. 

Ce  sont  ces  renseignements  que  je  presente  comme  de  sim- 
ples indications  sur  la  maniere  dont  j'ai  envisage  et  conduit 
les  operations  les  plus  importantes  de  la  culture  des  vignes 
rouges  et  de  la  fabrication  de  leurs  produits.  Bases  sur  des  ex- 
periences soigneusement  suivies,  ils  mettront  a  lieu  d'appre- 
cier  l'etat  actuel  de  notre  industrie  vinicole  en  meme  temps 
que  tout  le  parti  qu'il  est  possible  d'en  tirer  dans  notre 
departement. 

La  place  considerable  qu'occupe  aujourd'hui  la  vigne  dans 
notre  agriculture,  m'a  donne  le  desir  d'esquisser  l'histoire  de 
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ce  precieux  vegetal  dans  notre.  contree ,  d'en  rechercher  l'in- 
troduction  et  les  diverses  phases  qu'il  y  a  subies. 

La  tache  que  je  m'etais  proposee  n'a  pas  ete  facile  a  rem- 
plir;  car  presque  tous  les  historiens  de  l'Anjou  out  complete- 
ment  neglige  ce  qui  pouvait  eclairer  notre  histoire  dans  l'une 
de  ses  parties  les  plus  inleressantes,  celle  de  notre  agriculture. 

Prive  de  ce  secours,  sur  lequel  j'avais  du  compter,  j'ai  vu 
alors  combien  il  serait  difficile  de  faire  quelque  chose  de  sa- 
tisfaisant  surl'origine  etl'histoire  de  nos  vignobles;  mais  jene 
m'en  suis  pas  moins  mis  resolument  a  la  besogne  dans  le  but 
de  reunir  des  indications  qui  eparses  presentaient  peu  d'inte- 
ret  et  reunies  pourraient  decider  a  les  completer. 

Notre  vieil  historien,  Barthelemy  Roger,  m'a  fourni  les  pre- 
miers renseignements;  le  consciencieux  Bodin,  qui,  seul  de 
nos  annalistes,  n'a  pas  neglige  les  faits  se  rapportant  a  notre 
agriculture ,  m'a  offert  d'interessants  documents ;  mais  c'est 
surtout  a  notre  savant  et  laborieux  collegue,  M.  P.  Marche- 
gay,  que  nous  devons  les  plus  nombreux  et  les  plus  precieux 
materiaux,  par  la  reproduction  des  chartes,  cartulaires,  dona- 
tions et  manuscrits  que  ses  perseverantes  et  incessantes  in- 
vestigations lui  ont  permis  de  divulguer  avec  tant  de  desinte- 
ressement. 

Ce  ne  peut  done  etre  l'histoire  de  la  viticulture  en  Anjou 
que  j'ai  pu  me  proposer  d'ecrire,  mais  bien  un  simple  pre- 
cis historique. 

La  tradition  nous  apprend  que  ce  fut  vers  la  fin  du  ive  siecle 
de  notre  ere  que  la  culture  de  la  vigne  fut  introduite  sur  les 
bords  de  la  Loire  par  saint  Martin,  eveque  de  Tours. 

II  est  hors  de  doute  que  les  riches  et  puissantes  abbayes, 
qui,  dans  les  siecles  suivants,  couvrirent  le  sol  de  notre  Anjou, 
propagerent  cette  culture  dont  elles  etaient  a  lieu  d'apprecier 
les  produits. 

Parmi  ces  ordres  religieux,  les  Benedictins,  qui  s'etablirent 
sous  la  conduite  de  saint  Maur,  a  peu  de  distance  d'Angers, 
vers  le  milieu  du  vic  siecle,  durent  surtout  s'adonner  aux 
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plantations  de  la  vigne ;  car  si  nous  en  croyons  notre  veridique 
Bodin,  «  ces  moines,  dans  les  siecles  encore  demi-barbares, 
se  rendaient  utiles  en  abattant  de  leurs  mains  laborieuses  les 
vastes  forels,  en  defrichant  les  terres,  en  dessechant  les  ma- 
rais,  en  planlant  et  cultivant  la  vigne.  » 

Dans  les  siecles  suivants,  les  invasions  des  Normands,  et 
plus  encore  les  guerres  de  la  feodalite ,  paralyserent  les  pro- 
gres  de  l'agriculture ,  en  reduisant  les  Angevins  a  l'etat  de 
serfs,  sous  le  nom  de  colliberts. 

Le  regne  de  Foulques-le-Bon,  de  938  a  958,  fut  1'age  d'or 
du  comte  d'Anjou.  Ce  prince  eut  le  bonheur,  rare  pour  un 
souverain  et  pour  ses  sujets,  dit  Bodin,  de  vivre  en  paix  avec 
tous  ses  voisins  ;  il  se  livra  avec  tant  de  zele  et  de  perseve- 
rance au  soulagement  des  malheureux  laboureurs ,  qu'au  bout 
de  quelques  annees  on  vit  les  campagnes  couvertes  de'nom- 
breux  troupeaux,  de  riches  moissons;  les  vergers  et  les  vignes 
replantes,  charges  de  fruits;  enfin  l'abondance  regnant  par- 
tout  ou  naguere  tout  semblait  perir  par  la  misere  et  la  famine. 

Les  renseignements  que  nous  trouvons  depuis  cette  epoque, 
nous  permettent  de  croire  que  la  culture  de  la  vigne  s'est  pro- 
gressivement  developpee  dans  notre  contree  avec  des  alterna- 
tives de  progres  et  de  revers;  car  Bodin  nous  dit  encore,  a 
propos  de  Mme  Dacier,  que  depuis  cette  illustre  Saumuroise, 
1'esprit  et  les  talents  y  sont  tombes  en  quenouille  ;  mais  qu'il 
n'en  est  pas  moins  vrai  que  son  sol ,  comme  celui  du  Bor- 
delais,  de  la  Bourgogne  et  de  la  Champagne,  produisait  autre- 
fois simultanement  des  hommes  celebres  et  des  vins  excellents. 
Que  si  actuellement  il  ne  produit  que  de  ces  derniers,  c'est 
qu'on  a  toujours  continue  d'y  cultiver  avec  soin  la  vigne,  et  que 
depuis  longtemps  on  y  neglige  presque  tout-a-fait  l'education 
des  jeunes  gens. 

Souvent  Tepoque  des  vendanges  a  motive  la  fixation  des  va- 
cances;  c'est  ainsi  que  le  29  aoutl676,  le  presidial  d' Angers, 
considerant  que  la  maturite  des  fruits  et  la  saison  des  ven- 
danges etait  plus  avancee  cette  annee  que  les  precedentes  a 
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cause  de  la  secheresse,  fixa  les  vacations  au  5  septembre  au 
lieu  du  15  du  raeme  mois  que  ces  audiences  avaient  coutume 
de  finir. 

Les  documents  que  nous  avons  compulses  ne  donnent  que 
rarement  la  designation  de  la  couleur  du  raisin  et  du  vin,  et 
faute  de  pouvoir  les  distinguer,  on  est  reduit  a  les  appliquer 
indistinctement  a  la  vigne ,  car  dans  les  titres  les  plus  anciens 
on  voit  figurer  le  nom  de  plant  de  Bordeaux,  qui  ne  peut  se 
dire  que  de  vignes  rouges ;  s'il  avait  ete  importe  dans  notre 
pays  des  plants  de  vignes  blanches  de  Bordeaux,  il  en  eut  reste 
des  traces  que  nous  avons  vainement  recherchees ;  d'autres 
fois,  on  trouve  en  meme  temps  la  designation  de  raisins  blancs 
et  raisins  rouges  et  de  vin  blanc  et  de  vin  clairet,  de  sorte  que 
ce  precis  historique  ne  peut  concerner  que  la  vigne  en  general. 

Comme  complement  de  ces  etudes  historiques  viennent  na- 
turellement  un  etat  de  nos  vignobles  rouges ;  une  dissertation 
sur  les  causes  qui  contribuent  a  faire  substituer  la  consom- 
mation  du  vin  rouge  a  celle  du  vin  blanc,  des  considerations 
sur  la  coloration  des  raisins  et  du  vin,  ainsi  que  sur  la  neces- 
site  de  decanter  les  vins  vieux. 

D'autres  renseignements  leur  feront  suite  :  ce  seront  tout 
d'abord  les  experiences  comparatives  sur  les  nouvelles  especes 
de  vignes  importees  par  moi  dans  le  departement;  puis  une 
notice  sur  la  plantation  des  vignes  en  crossettes ;  une  autre 
sur  la  substitution  des  pieux  et  du  fil  de  fer  aux  echalas  em- 
ployes dans  les  vignobles;  et  une  sur  la  culture  des  vignes 
rouges ;  deux  notes  sur  le  cuvage  des  vins  et  l'asphyxie  dans 
les  cuves,  y  trouveront  leur  place  naturelle. 

"Des  memoires  sur  la  construction  des  cuves  a  vins  rouges 
et  sur  un  pressoir  a  vis  verti^aJe  et  a  percussion  sur  l'ecrou, 
viendront  completer  ce  recueil  qui  contiendra  ainsi  toutes  mes 
etudes  se  rattachant  a  la  vigne  et  aux  vins  rouges. 


Societe  imperiale  et  centrale  d'agriculture 
de  France. 


RAPPORT 

SIR   ^INTRODUCTION  AVANTAGEUSE  DE  NOUVEAUX  CtfPAGES 

DANS     UN     DEPARTEMENT, 

PAR  M.   BOUCHARD AT, 

au  nom  de  la  section  ries  cultures  sp^ciales. 


Quand  on  examine  dans  leur  ensemble,  le  nombre 
vraiment  considerable  de  varietes  de  vignes  eullivees 
a  la  surface  du  globe,  il  est  un  fait  dont  on  est  frappe 
de  prime  abord,  c'est  le  cantonnement  de  quelques-unes 
des  varietes  et  des  plus  importantes  dans  des  espaces 
relativement  tres  limited. 

Ce  fait  remarquable  d'observation  avait  fait  adop- 
ter a  quelques  viticulleurs,  d  apres  des  experiences 
incompletes,  l'opinion  erronee  de  la  transformation 
des  varices  par  les  influences  climaleriques;  mais  les 
etudes  suivies  dans  les  collections  de  vignes  ont  mon- 
tre  que  ces  pretendues  degene>escences  n'avaient  rien 
de  fonde. 
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Si,  en  general,  il  faut  Sire  exlremement  circonspect 
pour  changer  les  plants  reconnus  bons  par  une  Iongue 
culture  pour  un  pays  donne,  il  n'en  est  pas  moins  in- 
contestable que  par  des  etudes  suivies  et  tres  atlen- 
tives,  on  peut  former  de  tr&s  pre'cieux  vignobles,  soit 
pour  obtenir  des  produits  distingues,  soit  pour  arriver 
a  des  recolles  abondantes,  en  important,  dans  certains 
departements,  des  cepages  qui  n  y  ont  point  encore 
ete  cultives. 

La  Societe  centrale  d'agriculture,  en  appelant  sur 
ce  sujet  1'attention  des  viticulteurs,  a  apprecie  com- 
bien  il  fallaitde  tongues  et  serieuses  observations  pour 
qu'on  arrival  a  la  certitude  d'avoir  obtenu  un  resultat 
surement  utile  :  on  comprend  sans  peine  que  les  oc- 
casions de  recompenser  des  travaux  entrepris  dans 
cetle  direction  sont  rares  ;  aussi  n'avons-nous  a  vous 
rendre  compte  que  d'une  seule  communication  qui 
s'y  rattaehe. 

La  Societe  industrielle  d'Angers  et  du  departement 
de  Maine  et  Loire  vous  a  adresse  un  memoire  intitule  : 
Experiences  comparatives  sur  la  culture  et  les  produits 
de  nouvelles  espdces  de  vignes  introduites  en  Maine  et 
Loire  par  M.  Guillory  aine,  president  de  la  Societe 
industrielle.  —  Ce  memoire  est  accompagne  d'un  rap- 
port fait  au  nom  de  la  section  de  viticulture  et  d'oe- 
nologie,  par  M.  Tavernier  (1),  et  des  proces-verbaux 
de  la  Society. 

Quinze  annexes  sesontecoulees  depuis  que  M.  Guil- 

(1)  Voir  ce  rapport  ci-apres,  page  13. 
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lory  s'est  livre  a  des  experiences  comparatives  sur  la 
culture  de  douze  especes  de  vignes,  avec  l'espoir  d'ar- 
river  a  une  acclimatation  susceptible  d'apporter  des  ele- 
ments d'ameliorations  dans  les  produits  des  vignobles 
de  Maine  et  Loire,  et  surtout  de  rechercherlescepa- 
ges  dont  les  qualites  diverses  et  la  precoce  maturite 
de  leurs  fruits  permettraient  d'avancer  une  recolte 
souvent  trop  tardive,  C'est  sous  l'empire  de  ces  idees 
que  M.  Guillory  a  juge  utile  de  faire  des  emprunts  a 
des  vignobles  renommcs  et  plus  favorises  que  ceux 
de  Maine  et  Loire  sous  les  rapports  que  nous  venons 
d'enumerer. 

Voici  la  liste  des  ccpages  que  M.  Guillory  a  inlro- 
duils  dans  ses  cultures:  parmi  les  plants  de  Bourgo- 
gne,  le  Pineau  noir,  le  Chardenet,  le  Pineau  gris  ou 
Burau.  Ce  sont  les  cepages  qui  fournissent  les  grands 
vins  de  la  Bourgogne  et  de  la  Champagne.  —  Parmi 
les  plants  du  Medoc,  M.  Guillory  a  judicieusement 
choisi  le  Carmenet-Sauvignon,  le  Pied-de-Perdrix, 
le  Merlot  et  le  Verdot ;  parmi  les  plants  productifs  . 
le  Liverdun,  le  Plant  de  Malain,  la  Petite-Varenne. 
Ajoutons  a  cetle  liste  le  Muscat  Caillaba,  le  Pineau 
d'Espagne. 

Si  toutes  les  tentatives  de  M.  Guillory  n'ont  pas  ete 
heureuses,  il  en  est  quelques-unes  sur  lesquelles  la 
commission  d'oanologie  de  la  Societe  industrielle  ap- 
pelle  surtout  l'attention.  Elle  est  convaincue  que  les 
experiences  de  M.  Guillory  ont  acquis,  au  departement 
de  Maine  et  Loire,  des  cepages  a  la  fois  rustiques  et 
precoces.  Les  uns,  comme  le  Carmenet-Sauvignon, 
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promettent  des  vins  de  choix ;  les  autres,  comme  le 
Liverdun  et  le  plant  de  Malain,  promettent  d'abon- 
dantes  recoltes  de  bons  vins  d'ordinaire.  Mais,  repe- 
tons-le  ici,  qu'on  se  garde  bien  de  rien  changer 
a  la  culture  des  coteaux  qui  donnent  les  vins  distin- 
gues  de  Maine  et  Loire.  —  Si  les  nouveaux  plants 
s'introduisent  h  Champigny,  les  excellents  vins  de  ce 
nom  disparaitront  bien  vite.  — -II  faut,  avant  tout, 
respecter  l'ouvrage  du  temps  et  de  tongues  observa- 
tions, il  faut  une  reserve  extreme  avant  de  rien  chan- 
ger a  ce  que  l'experience  a  consacr6. 

Quoi  qu'il  en  soil,  disons  en  terminant  que  M.  Guil- 
lory  a  consacr^  depuis  plus  de  quinze  annees,  plus  de 
trois  hectares  a  ces  essais. 

Le  comity  d'oenologie  constate  que  M.  Guillory  a 
fait  distribuer  a  plusieurs  proprietaries  de  son  d6- 
partement  pr&s  de  40,000  crossetles  des  cepages 
sur  lesquels  ont  port^  ses  experiences. 

Certes,  voilti  des  resullats  trds  dignes  de  fixer  votre 
attention.  Si  du  temps  est  encore  necessaire  pour 
juger  de  la  duree  de  la  fecondite  des  cepages  fertiles, 
de  la  qualite  des  vins  fournis  par  les  cepages  distin- 
gu£s,  nous  n'en  sommes  pas  moins  convaincus  que  la 
Society  centrale  d'agriculture  doit  honorer  de  pareils 
efforts  ;  aussi  voire  commission  des  cultures  speciales 
n'a-t-elle  pas  h^site  a  vous  proposer  d'accorder  une 
medaille  cTor  a  l'effigie  d'Olivier  de  Sevres  h  M.  Guil- 
lory, president  de  la  Societe  industrielle  d'Angers. 

(Memoires  de   la   Societe  imperiale  et  centrale  rragricnlture.  — 
Annee  1857,  page  107). 
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Rapport  fait  au  nom  du  Comite  de  viticulture  et  d'cenologie 
de  la  Socie'te  industrielle,  sur  les  experiences  de  M-  Guillory 
aine,  concernanl  la  culture  et  les  produits  de  nouvelles 
especes  de  vignes  introduites  dans  le  departement  de  Maine- 
et-Loire,  par  M.  Louis  Tavernier. 


Messieurs, 

Dans  votre  stance  du  mois  de  Janvier  dernier, 
M.  le  President  de  notre  8001616  vous  a  communique 
une  note  deHaillee  sur  les  experiences  qu'il  pratique 
depuis  quinze  ans  dans  ses  vignes  de  la  Roche-aux- 
Moines.  Nous  connaissons  tous  le  denouement  avec  le- 
quel  M.  Guillory  consacre  son  temps  et  sa  fortune,  a 
r^unir  et  a  fortifier  tous  les  elements  de  progres  ;  nous 
sommes  temoins  chaque  jour  de  son  zele  que  rien  ne 
saurait  d^mentiret  nous  sommes  toujours  heureux  de 
saisir  l'occasion  de  rendre  hommage  a  ses  efforts  si 
souvent  couronn6s  de  succes. 

Aussi  vous  avez  accueilli  avec  la  plus  vive  sympa- 
thie,  l'interessante  communication  de  notre  President 
et  vous  vous  etes  associ^s  avec  empressement  a  l'o- 
pinion  du  comile'  d'cenologie  qui  a  exprime  la  neces- 
sity de  consigner  ce  m^moire  dans  les  actes  de  la 
Society  et  le  desir  de  le  voir  admis  au  concours  de 
la  Socie'te  imperiale  et  centrale  d'agriculture  pour 
l'inlroduction  de  nouvelles  especes  de  vigne  dans  nos 
departements. 

Cependant  M.  Guillory  a  cru  devoir  completer  son 
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oeuvre,  en  appelant  le  comite  d'oenologie  a  verifier 
par  iui-meme  les  assertions  emises  dans  le  memoire. 
A  cet  effet,  il  a  invite  les  membres  de  ce  comile  a  se 
rendre  a  la  Roche-aux-Moines,  au  moment  oti  les 
vignes  etaient  en  pleine  production.  La  visite  a  eu 
lieu  le  21  septembre  dernier,  et  j'ai  ete  charged  par 
mes  collegues,  malgre  mon  insuffisance,  de  vous  en 
rendre  compte. 

Afin  de  me  tirer  de  l'embarras  que  me  cause  ce 
travail,  j'avais  pense  d'abord  a  vous  decrire  le  site 
ravissant  de  la  demeure  de  M.  Guillory,  chalet  pitto- 
resque  suspendu  a  mi-eote,  de  la  galerie  duquel  1'ceil 
embrasse  un  vaste  horizon,  une  se>ie  de  paysages  en- 
chanteurs,  que  la  Loire  coupe  de  son  large  ruban  ar- 
gente.  Je  vous  aurais  montre  a  vos  pieds  le  chemin 
de  ferincessammentanimepar  le  passage  desconvois, 
marquant  leur  trace  dans  Fair  par  de  longues  et  blan- 
ches trainees  de  fumee  •  plus  loin,  les  bateaux  sillon- 
nant  en  tout  sens  le  fleuve,  el  dormant  au  tableau  une 
vie  conlinuelle.  J'aurais  saisi  1'occasion  de  rappeler 
Behuard  et  la  chapelle  de  Louis  Xr,  Savennieres  et 
son  (^glise  au  portail  romain,  Rochefort  avec  le  sou- 
venir de  son  chateau,  tous  ces  vestiges  nombreux  de 
notre  histoire  qui  frappent  nos  yeux.  Je  n'aurais  pas 
manque  surtout  de  mentionner  avec  gratitude  le  gra- 
cieux  accueil  que  notre  comity  a  recii  de  1'aimable 
familie  de  notre  President  et  les  heures  charmantes 
que  nous  avons  passees   sous  son  toit   hospitalier. 

Mais  ni  vous,  Messieurs,  ni  le  comite  dont  je  suis 
I'organe,  ni  voire  President  lui-meme,  personne  ne 
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se  fill  contente  (Tun  semblable  devour.  Je  vous  prie 
done  de  vouloir  bien  penetrer  avec  moi  dans  les  vi- 
gnes  d'expe>iences  de  M.  Guillory.  Elles  sont  situees 
sur  les  deux  flancs  d'un  vallon  qui  court  vers  le  nord. 
A  notre  droite  d'abord,  une  cote  assez  esearpee  a  ete 
ingenieusement  disposed  en  lerrasses  superposes.  II  a 
£te  obtenu  ainsi,  une  horizontals  de  sol  plus  favo- 
rable a  la  culture  en  meme  temps  qu'agreable  a  l'ceil. 

C'est  la  que  M.  Guillory  avait  essaye  le  Noiriea  ou 
Pinot  fin  de  Bourgogne.  Vous  savez  qu'il  a  du  y  re- 
noncer  a  cause  de  Fincompatibilite  du  terrain.  En  effet 
les  ceps  que  nous  avons  visiles  et  qui  sont  le  reste 
d'une  plus  grande  plantation,  ne  portaient  que  des 
grappes  rares,  d'un  grain  petit  et  serre.  Le  Noirien 
arrache,  a  ete  remplace  par  du  Carmenet-sauvignon 
qui  pousse  avec  une  grande  vigueur  et  dont  les  sar- 
menls  encore  jeunes  se  soutiennent  admirablement. 
M.  Guillory  fait  grand  cas  de  ce  plant  et  se  promet  de 
le  multiplier  considerablement.  Le  comite  en  a  vu  sur 
un  autre  coteau  en  pleine  production,  de  Fage  de  six 
a  sept  ans^  et  il  a  juge  que  si,  par  la  qualite  du  vin 
qu'il  a  deguste  et  par  le  bon  port  de  ses  sarments,  le 
Carmenet-sauvignon  a  un  merite  incontestable,  il  ne 
donne  cependant  qu'un  produit  trop  restreint  pour  la 
majoritfi  des  proprietaires  de  vignes.  Ce  plant  con- 
viendra  a  merveille  a  ceux  qui  veulent  des  vins  plus 
delicats  et  pour  leur  propre  consommation.  Mais  il 
est  douteux  que,  dans  les  conditions  de  nos  vignobles, 
il  offre  des  avantages  pour  la  vente  courante. 

Toulefois,   il  faul  savoir  gr^  a  M.  Guillory  de  son 
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experience  si  complete;  car  beaucoup  de  proprieHai- 
res  aises  pourront  en  profiter.  Le  Carmenet-sauvi- 
gnona  surtout  le  merite  d'une  maturite  plus  prdcoce- 
que  nos  pinots  ordinaires.  En  outre,  comme  il  est  une 
variete  tres  rapprochee  du  Breton,  qui  produit  les 
vins  estimes  de  Champigny  et  de  Bourgueil,  il  jouit, 
comme  ce  plant,  de  la  precieuse  proprieHe  de  bien 
former,  d'etre  peu  sujet  k  la  coulure  et  de  resister  k 
l'humidite\  Ce  sont  la  des  quaiik%  qui  lui  donnent  cer- 
tainement  une  valeur  propre  h  ie  faire  rechercher 
dans  beaucoup  de  circonstances. 

Avant  de  quitter  le  coteau  en  terrasses,  qui  est  ex- 
pose &  I'ouest,  je  signale  au  pied  des  murs  inferieurs, 
une  plantation  tres  productive  de  Mdlain,  quoiqu'elle 
ne  soit  ag^e  que  de  trois  ans. 

Apres  avoir  traverse  le  chemin  qui  est  au  fond  du 
vallon,  nous  montons  sur  un  coteau  expose"  au  sud- 
est.  Lk,  nous  nous  trouvons  sur-le-champ  au  milieu 
de  deux  plantations,  Tune  de  plant  de  Mdlain,  k  gau- 
che, l'autre  de  Liverdun,  k  droite.  Ces  deux  plants 
appartiennent  k  une  meme  famille,  connue  sous  le 
nom  de  Gamaij.  lis  ont  des  qualites  Ires  rapprochtes, 
tant  pour  leur  tenue,  leur  production  que  pour  leur 
maturity  precoee.  De  part  et  d'autre,  les  ceps  eHaient 
charges  de  grappes  au  grain  serre,  tres  colore.  Le  Li- 
verdun a  le  grain  plus  gros  que  le  plant  de  Mdlain ; 
mais  celui-ci  a  le  gout  plus  doux  et  plus  sucre\  Le 
comite  a  ete  ^merveiile  de  Fabondance  de  la  produc- 
tion, surtout  du  premier  de  ces  plants,  et  aussi  de  la 
maturity  qui  etait  complete  au  moment  de  sa  visite. 
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II  n'husile  pas  a  declarer  que  ce  sont  des  varietes 
precieuses  qu'on  ne  saurait  Irop  propager  dans  1'An- 
jou,  surtout  aujourd'hui  que  le  gout  du  vin  rouge  pa- 
rait  s'etendre  de  plus  en  plus.  Le  comite  a  deguste' 
avec  le  plus  grand  soin,  le  vin  qui  est  resulte  Tannee 
derniere  du  melange  des  deux  plants.  Ce  vin  a  une 
couleur  excellente,  un  leger  bouquet,  une  force  suf- 
fisante,  et  s'il  se  conserve  bien,  il  perdra  la  verdeur 
qu'on  pourrait  lui  reprocher,  verdeur  qui  tient  a  sa 
jeunesse  et  a  sa  lenue  en  fut.  En  tous  cas,  et  tel  qu'il 
etait,  ce  vin  a  paru  au  comite  etre  tres  superieura,  la 
plupari  des  vins  rouges  consommes  dans  les  au- 
berges.  Par  consequent,  sa  vente  est  facile,  et  de 
plus  elle  est  avanlageuse  en  raison  de  la  fecondite 
des  plants.  Ces  motifs  ont  determine'  le  comite  a  re- 
commander  avec  chaleur  l'extension  de  ces  plants  et 
a  vous  proposer  de  remercier  tout  particulierement 
voire  President  de  les  avoir  inlroduils  dans  le  d^par- 
tement  et  d'en  avoir  demontre  les  qualites  par  sa 
perseverance  a  les  cultiver. 

Cependant  le  comite  ne  se  dissimule  pas  une  dif- 
ficulte  que  rencontrera  la  propagation  du  Liverdun 
et  du  plant  de  Mdlain. 

Cesespecesnese  lienneni  pas  et  exigent  des  echalas. 
C'est  une  defense.  Mais,  dune  part,  cette  depense  est 
compens^e  par  une  production  environ  cinq  fois  plus 
considerable  que  celle  de  nos  Pinots  blancs,  el  d'autre 
part,  elle  est  amoindrie  par  la  facilite  qu  on  a  dans 
ce  departement  a  se  procurer  des  tuteurs  en  ardoise 
dont  la  duree  est  eternelle. 

2 


—  18  — 

Le  vignoble  dans  lequel  nous  nous  trouvons,  con- 
sent encore  du  Carmenet-sauvignon  dont  j'ai  parte, 
des  Pinots  du  pays,  remarquables  par  leur  bonne 
culture,  des  plants  bordelais  connus  sous  le  nom  de 
Merlot  ,  de  Verdot  et  de  Gros  noir  ou  Pied  de  per- 
drix.  Ces  trois  derniers  plants,  beaucoup  moins  pro- 
ductifs  que  les  Liverdun  et  les  plants  de  Mdlain  ont 
ete  vus  avec  interet  par  le  comite  ;  mais  M.  Guillory, 
ayant  reconnu  lui-meme  les  inconvenients  qu'ils  pr^- 
sentaient  et  renoncant  k  les  cultiver  par  les  raisons 
qu'il  a  exposees  dans  son  memoire,  le  comite  n'a  vu 
aucun  motif  pour  insister. 

Je  dois  encore  mentionner  une  plantation  tres  in- 
teressante,  sinon  au  point  de  vue  de  la  grande  cul- 
ture de  vignoble,  au  moins  sous  le  rapport  du  raisin 
de  table  ;  c'est  celle  du  Muscat- Caillaba.  Ce  cepage 
murit  en  pleine  vigne,  sans  soutien,  et  est  d'une  rare 
pr^cocite.  Ses  grappes  etaient  mures,  lors  de  notre 
visite,  et  le  raisin  etait  tres  agreable  au  gout.  Cultive 
ainsi  dans  les  environs  d'Angers,  il  serait  d'un  pro- 
duit  avantageux. 

Passant  sur  le  Pinol  d'Espagne,  dont  M.  Guillory 
abandonne  la  culture,  le  comite  a  remarque  la  Va- 
renne  de  la  Meurthe.  Ce  plant,  qui  est  souvent  me- 
lange avec  le  Liverdun,  est  moins  fecond  a  cause  de 
la  petitesse  de  ses  grappes  et  de  ses  grains;  mais  il 
parait  se  contenter  d'un  sol  moins  profond.  C'est  une 
qualite  qui  le  recommande. 

Le  comite  a  regrette"  de  n 'avoir  vu  que  des  e^han- 
tillons  de  Pinot  gris  ou  Burot  de  Bourgogne,  dont 
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le  gout  lui   a   paru  agreable.  Mais  la  pelile  quan- 
tity conservee  par  M.  Guillory  6tait  sur  un  point  trop 

Nous  ne  quitterons  pas  le  vignoble  dans  lequel 
nous  nous  trouvons,  sans  signaler  un  excellent  drai- 
nage en  pierres  seches  qui,  malgre'  sa  simplicity  as- 
sainit  depuis  plusieurs  annees  un  sol  tres  sujet  a  1'hu- 
midite"  par  suite  des  eaux  qu'il  regoit  des  parties  su- 
pe>ieures  de  la  cote. 

En  resume,  Messieurs,  voire  honorable  president  a 
consacre*  depuis  plus  de  quinze  ans,  environ  trois 
hectares  a  des  experiences  qui  auront  acquis  a  notre 
departement  des  cepages  a  la  fois  precoces  et  rusli- 
ques:  les  uns,  comme  le  Carmenet-saiivignon,  pour 
les  vins  de  choix,  les  autres,  comme  le  Liverdun  et 
le  plant  de  Mdlain,  pour  les  vins  rouges  communs. 
Deja,  par  ses  soins,  pres  de  40,000  crossettes  de  ces 
cepages  out  6te"  reparties  entre  une  vingtaine  de  pro- 
prietaires,  dans  treize  communes  du  departement. 
Ce  sont  la  des  resultats  que  votre  comite  a  ete  heu- 
reuxde  constater  et  pour  lesquels  il  vous  demande  un 
temoignage  special  de  reconnaissance  envers  leur 
auteur. 

Ce  temoignage,  vous  le  donnerez  en  decidant  im- 
mediatement  que  les  conclusions  de  votre  comite 
d'oenologie,  seront  inscrites  dans  votre  bulletin  et  en 
contribuant,  chacun  pour  sa  part,  a  la  propagation 
des  especes  de  vignes  qui  ont  et^  signalees. 
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SOCltfT^  IMPERIALS  ET  CENTRALE  D'AGR[CULTURE 


Le  Secretaire  perpetuel,  a  M.  Guillory  aine. 

Paris,  le  16  avril  1857. 

Monsieur , 

J'ai  l'honneur  de  vous  annoncer  que  la  Society , 
sur  le  rapport  favorable  d'une  Commission,  vous  a 
accorde  une  medaille  d'or  pour  les  remarquables 
experiences  auxquelles  vous  vous  etes  livre  relative- 
ment  a  la  culture  de  la  vigne  et  a  Introduction  de 
nouveaux  cepages  dans  le  departement  de  Maine-et- 
Loire. 

Cette  medaille  vous  sera  decernee  dans  la  seance 
generate  annuelle  que  la  Soctete  Liendra  le  19  de  ce 
mois,  a  une  heureet  demie,  dans  le  local  de  la  Society 
d'encouragement  pour  Pindustrie  nationale,  rue  Bo- 
naparte, n°  44. 

Agr^ez,  je  vous  prie,  Monsieur,  1'assurance  de  ma 
consideration  distingu^e. 

Le  Secretaire  perpetuel, 

Payen. 


LES  VIGNES  ROUGES 


ET 


LES  VINS  ROUGES 

EN  MAINE  ET  LOIRE , 
LE  V1GN0BLE  ROUGE  DU  SAUMUROIS. 


Les  vins  blancs  cTAnjou  ont  6l6  depuis  les  temps 
les  plus  anciens  l'une  des  gloires  de  notre  pays.  Les 
vins  rouges,  recoltes  chez  nous  en  moindres  quanti- 
ty, n'y  ont  point  donne  lieu  a  un  commerce  aussi 
considerable ;  ils  ont  6te  loujours  et  presque  tous 
consommes  dans  le  pays,  sauf  quelques-uns  des  meil- 
leurs  qui  s'exportent  dans  les  departements  voisins. 
Cependant  les  services  qu'ils  nous  rendent  par  leurs 
qualites  incontestables,  comparables  a  celles  des  se- 
conds crus  de  Bordeaux,  et  surlout  le  developpement 
que  prend  chez  nous  leur  production,  leur  ont  acquis 
dans  ces  derniers  temps  une  serieuse  importance. 

L'interet  que  pr^sente  aujourd'hui  cette  nouvelle 
source  de  notre  richesse  d^partementale,  et  la  satis- 
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faction  qu'elle  donne  chez  nous  a  des  besohis  tou- 
jours  croissants,  la  consommation  du  vin  rouge 
lendant  a  se  generaliser  au  point  que  malgre  les 
progres  considerables  de  notre  production,  nous  som- 
mes  encore  tributaires  pour  des  quantites  importantes 
des  vins  rouges  des  departements  d'Indre-et-Loire , 
Loir-et-Cher,  Gironde  et  Herault,  etc.,  m'engagent  a 
esquisser,  comme  je  l'ai  fait  pour  nos  vins  blancs, 
l'liistoire  de  nos  vignobles  rouges  et  des  progres  qui 
s  y  sont  accomplis. 

I. 

Precis  historique. 

En  remontant  aux  titres  les  plus  recules  que  j'ai 
pu  connaitre,  mon  but  est  surtout  de  constaler  1'an- 
eiennete  de  la  culture  de  la  vigne  en  Anjou ,  et  les 
diverses  modifications  quelle  a  pu  y  subir;  aussi  ne 
sera-ce  que  tres-succinctement  que  ces  renseigne- 
ments  seront  indiques. 

Saint  Gregoire  de  Tours,  dans  son  Histoire  de 
France,  signale  au  vie  siecle  une  culture  Vendue  cle 
la  vigne  dans  nos  contrees  et  Fusage  des  traquettes 
pour  en  chasser  les  oiseaux  au  temps  de  la  maturite 
du  raisin  (1). 

Le  plus  ancien  document  est  un  diplome  de 
Charles-le-Chauve,   roi  des   Francs,  qui    donne  a 


(1)  Bulletin  historique  et  monumental  de  l' Anjou  ,   par  M.   A.   de 
Soland,  2e  et  3e  annees,  page  223. 
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I'abbaye  de  Saint-Maur-sur-Loire,  a  Besse  en  Anjou, 
une  maison  seigneuriale,  ses  vignes  el  autres  depen- 
dances.  II  porte  la  date  du  21  octobre  845  (1). 

Le  15  aout  850.  Un  diplome  du  meme  roi  cons- 
tate plusieurs  donations,  dont  la  terre  de  Soulang6, 
avec  maison  seigneuriale,  une  vigne  et  un  bois  (2). 

En  970.  La  comtesse  Adele,  principale  fondatrice 
de  I'abbaye  de  Saint-Aubin,  donna  a  ee  monastere, 
l'isle  du  Mont,  qui  devint  Tile  Saint-Aubin,  cinq 
arpens  de  vignes,  etc.  (3) 

En  990  environ.  Un  traite  fut  pass£  entre  les 
rnoines  de  Saint-Florent  de  Saumur  et  Geldoin-le- 
Vieux,  seigneur  de  ladite  ville,  relativement  a  leurs 
droits  de  justice  et  au  transport  et  mesurage  de  leurs 
vins  (4). 

Le  12  septembre  999.  Une  charle  du  due  d'Aqui- 
taine  donne  a  I'abbaye  de  Bourgueil,  l'eglise,  le  bourg 
de  Saint-Christophe,  avec  vignes,  paturages,  pres  et 
cours  d'eau,  etc.,  situ^s  en  Longu£  (5). 

Fin  du  xe  siecle  ou  commencement  du  xie.  Dona- 
tion a  I'abbaye  de  Saint-Florent  de  Saumur,  d'un  ar- 
pent  de  vigne,  situe"  a  Montilliers,  pres  Yihiers  (6). 

Des  le  xie  siecle  se  manifestait  sur  tous  les  points 

(1)  Archives  cTAnjou,  par  P.  Marchegay,  tome  I,  page  327,  Cartu- 
laire  de  Saint-Maur-sur-Loire. 

(2)  Archives  d' Anjou,  tome  I,  page  328. 

(3)  Histoire  d' Anjou,  de  Barthelemy  Roger,  page  118. 

(4)  Archives  d' Anjou.  Le  livre  noir  de  Saint-Florent,  page  247. 

(5)  V Anjou  et  ses  Monuments ,  par  V.  Godard-Faultrier  ,  tome  I, 
page  353. 

(6)  Archives  d  Anjou,  tome  I,  page  248. 
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en  Anjou  el  en  Touraine  un  grand  mouve merit  dans 
la  population.  De  tons  cotes  se  fondaient  des  abbayes 
et  des  couvents,  ces  grands  moyens  de  civilisation 
dans  ces  siecles  barbares.  Foulques-Nerra  seconda 
merveilleusement  celte  tendance  du  clerge.  II  fitcons- 
truire  un  grand  nombre  d'eglises  et  de  monasteres 
auxquels  il  conc^da  le  droit  de  cultiver  la  vigne,  cette 
source  de  prosperity  pour  noire  pays.  On  trouve 
cette  concession  dans  les  chartes  de  Saint-Florent, 
de  Cunault,  de  Saint-Maur,  du  Ronceray,  etc.  (1). 

En  1028.  Foulques-Nerra,  comte  d'Anjouj,  par  le 
litre  de  fondation  de  Notre-Dame-du-Ronceray  d'A ti- 
gers, ordonne  qu'il  y  aura  quatre  pretres  pour  servir 
Dieu  et  les  religieuses,  jour  et  nuit,  et  donne  a  chacun 
de  ces  pretres  une  maison,  des  vignes  et  autres  heri- 
tages; et  pour  le  principal  fonds  et  fondation  de 
Tabbaye  donne  quarante  arpents  de  vignes,  trenle  ar- 
pents  de  pr6s  et  plusieurs  biens  (2). 

En  1032.  Le  meme  comte,  donne  a  l'abbaye  de 
St-Nicolas  des  biens  temporels,  vignes  etquelques  fiefs 
et  censifs,  avec  les  lerres  des  environs  du  monastere  (3). 

En  1040.  Hubert ,  eveque  d'Angers ,  confirme 
les  fondations  faites  aux  prieures  de  Saint-Denis  et 
Saint-Pierre  de  Doue\  qu'il  sp^cifie:  la  terre  de  Pierre- 
Couverte,  la  terre  de  Hamon,  la  terre  que  laboure  Thi- 
bault  et  les  vignobles  de  Soulange  et  autres  vignes  (4). 

(1)  Epoques  Saumuroises ,  par  J.-B.  Coulon,  page  393. 

(2)  Histoire  d'Anjou,  de  Bartheleray  Roger,  page  165. 

(3)  Idem,  idem,  page  155. 

(4)  Idem,  idem,  page  66. 
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1040  k  1045.  Charte  de  Geoffroy-Martel,  comte 
d'Anjou,  conflrmant  ane  donation  a  l'abbaye  de  Saint- 
Maur  de  quatre  arpents  de  vigne  a  Concourson  (1). 

1053.  Geoffroy-Martel,  comte  d'Anjou,  fonde  une 
collegiale  a  la  chapelle  Sainte-Genevieve  du  chateau 
d'Angers;  et  donne  entre  aulres  les  vignes,  fief  et  terre 
de  Bouchemaine,  dimes  et  appartenances,  etc.  (2). 

1053.  Confirmation,  par  Guillaume  de  Passavant, 
de  la  donation  des  terres  et  vignes  de  Montilliers, 
faite  par  Landry  et  Ingelger  (3). 

1055.  Nouvelle  confirmation  de  la  donation  des 
terres  et  vignes  de  Montilliers  (4). 

1055.  Donation  viagere  par  les  moines  de  Saint- 
Florent,  de  deux  arpents  de  vignes  silue^s  a  Deneze  (5). 

1060.  Le  comte  Geoffroy-Martel,  en  echange  d'un 
domaine  pres  Saint-Laurent-du-Moltay,  acquiert  de 
l'abbaye  du  Ronceray,  une  terre  propre  a  la  culture 
de  la  vigne,  bien  entendu  du  plant  de  Bordeaux  (6). 

1062.  Donation  a  l'abbaye  de  Saint  -  Serges  ,  par 
Giroire,  seigneur  de  Beaupreau ,  d'une  vigne  situee 
devant  la  porte  de  l'eglise  de  Saint-Martin  de  Beau- 
preau (7). 

Du  24  septembre  1096  au  4  avril  1097.  Donation 


(1)  Archives  d'Anjou,  tome  I  ,  page  330. 

(2)  Histoire  d'Anjou,  de  Barthelemy  Roger,  page  194. 

(3)  Archives  d'Anjou,  tome  I ,  page  271. 

(4)  Idem,  idem,  page  270. 

(5)  Idem,  idem,  page  284. 

(6)  Cartulaire  du  Ronceray,  produit  par  M.  C.  Port. 

(7)  Revue  d'A?ijou,  nuvembre  1860.  P.  Marchegay,  page  385 
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a  l'abbaye  de  Saint-Maur,  de  la  dime  de  Irois  arpents 
de  vignes,  situ6s  au  bord  du  Thouet,  a  Bagneux  pres 
Saumur  (1). 

1066.  Geoffroy-le-Barbu,  comte  d'Anjou ,  ayant  re- 
connu  que  les  bois  de  la  valine  leur  appartenaient 
legilimement,  permit  aux  moines  de  Saint -Florent 
de  les  deTricher.  Les  moines,  diriges  par  Frederic, 
leur  abbe,  se  livrerent  plus  que  jamais  aux  soins  de 
l'agriculture.  lis  ne  se  contenterent  pas  d'abattre  les 
bois  de  Saint-Martin  et  Saint -Lambert;  ils  mirent 
aussi  la  hache  dans  le  bois  Dore ,  ou.  s'&ait  retire 
autrefois  leur  confrere  Absalon.  Ce  bois  s'etendait 
sur  tout  le  coteau ,  depuis  le  chateau  de  Saumur 
jusqu'a  Montsoreau,  et  occupait  en  largeur  tout  le  ter- 
riloire  qui  forme  les  communes  de  Dampierre ,  Sou- 
zay  et  Turquant,  et  une  partie  de  celle  de  Varrains. 
Les  vieux  chenes  qui  ombrageaient  depuis  tant  de 
siecles  ce  superbe  coteau,  furent  remplac^s  peu  &  peu 
par  ces  vignes  qui  produisent  aujourd'hui  les  meil- 
leurs  vins  de  la  contr^e  {%. 

Vers  1105.  Baudry,  abbe  de  Bourgueil,  litterateur 
et  historien,  adressait  k  Guillaume,  eveque  de  Lisieux, 
une  piece  de  vers  latins  qui  se  terminait  ainsi  :  «  Cher 
Guillaume,  que  chaque  ann^e  te  ramene  vers  nous. 
Tu  boiras  avec  nous  ces  vins  dont  nous  sommes  si 
riches.  S'il  nous  en  reste  d'excellents ,  je  te  les  don- 
nerai,  en  te  priant  de  te  donner  a  moi  :  car  tes  pa- 

(1)  Archives  d'Anjou,  tome  I,  page  341. 

(2)  Hecherches  historiques  sur  Saumur,  par  Bodin,  torn.  1,  p.  190. 
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roles  sont  pour  moi  une  source  de  bonheur  (1).  » 

1104-1120.  La  culture  de  la  vigne  de  Bordeaux, 
exploitee  sur  les  bords  du  Loir,  aux  Fonlenelles,  par 
Geoffroy  de  Barace'  (i). 

i  125  a  1144;  1140  environ.  Donation  a  l'abbaye 
de  Saint-Maur,  d'un  arpent  deux  quarliers  et  demi  de 
vignes,  pres  de  Concourson  (3). 

1 129.  Geoffroy  V  Plantagenet,  comte  d'Anjou,  &ant 
au  Mans,  donna  une  preuve  de  son  affection  pour  les 
Saumurois,  en  consentant  qu'ils  fissent  moyennant 
trois  mille  sous,  ramortissement  d'un  droit  de  quatre 
sous  par  arpent,  qu'il  avait  sur  toutes  leurs  vignes; 
droit  dont  la  perception  les  genait  beaucoup,  et  qui 
entratnait  a  sa  suite  plusieurs  inconvenients  (4). 

II  resulte  de  ce  document  que  le  vignoble  de  Sau- 
mur  se  composait  alors  d'au  moins  sept  cent  cm- 
quante  arpenls  de  vignes. 

1136.  Geoffroy-le-Bel,  comte  d'Anjou,  confirme 
au  monastere  de  Saint-Nicolas  les  droits  seigneuriaux 
sur  leurs  vignes  et  terres,  qui  avaient  etc"  abandonnes 
par  ses  pre^cesseurs  (5). 

A  la  fin  du  xne  siecle,  Raoul,  seigneur  de   Fou- 


(1)  Etudes  sur  la  condition  de  la  classe  agricole  et  de  I'etat  de  I'a- 
griculture  en  Normandie  au  moyen  age,  par  Leopold  Delislc,  p.  479. 

(2)  Cartulaire  du  Ronceray,  par  M.  C.  Port. 

(3)  Archives  d'Anjou,  page  349. 

(4)  Recherches  historiques  sur  Saumur,  par  J.-F.  Bodin,  tome  I, 
pages  256  et  257. 

(5)  Tresor  des  chartes.  —  Archives  d'Anjou  ,    par    P.    Marchegay  , 
tome  II,   page  197." 
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g&res  en  Bretagne,  donne  au  monastfere  de  Savigny, 
deux  vignes  qu'il  avait  acquises  en  Anjou,  la  pre- 
miere a  Foudon,  dans  le  fief  de  la  dame  de  Sarrign6, 
et  la  seconde  a  la  Porree,  dans  le  fief  de  la  dame  de 
Brain.  Son  but  etait  de  subvenir,  avec  les  produitsde 
ees  vignes,  a  u  repas  annuel  qu'il  avait  fonde  dans 
l'abbaye  de  Savigny,  le  jour  de  la  mort  de  son  pere, 
et  auquel  on  devait  servir  du  pain,  du  poisson  et  du 
vin  (1). 

1224.  Les  vignobles  de  Pierre-Lise,  Petra  lisa,  et 
d'Escharbot,  sont  mentionnes  dans  plusieurs  titres  (2). 

En  1227.  Les  chanoines  de  Saint-Laud,  a  la  suite 
d'un  long  proc&s,  pour  la  conclusion  duquel  le  pape 
lui-meme  dut  nommer  des  arbitres,  obligent  les 
moines  de  Savigny  a  leur  payer,  a  titre  de  dimes, 
sept  tonnes  de  vin  a  la  mesure  d'Angers,  et  du 
meilleur  recoil  dans  les  vignes  du  Chene-Couvert  et 
de  la  Marmitit^re,  en  Saint-Barthelemy  (3). 

1236.  Nicolas  Vial  l&gue  aux  moines  de  Savigny, 
des  vignes  dont  il  etait  devenu  propri&aire  par  suite 
d'une  transaction  passee  en  1225  (4). 

Les  vignes,  alors  beaucoup  plus  nombreuses  qu'au- 
jourd'hui  dans  les  environs  d'Angers,  sont  mention- 


(1,  2,  3,  4-)  Chartes  et  titres  concernant  les  possessions  de  l'ab- 
baye de  Savigny,  a  Angers  et  les  environs,  par  M.  P.  Marchegay. 

Le  beau  monastere  normand  de  Savigny,  possedait  divers  domaines 
dans  le  diocese  d'Angers  et  plusieurs  abbayes  angevines  paraissent  en 
avoir  releve  dans  diverses  circonstances.  La  terre  de  la  Marmitiere  , 
situee  en  Saint-Barthelemy-des-Landes,  parait  avoir  ete  le  principal 
domaine  de  Savigny  en  Anjou. 
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nees  dans  seize  chartes  du  xme  siecle,  et  concourent 
a  etablir  que  la  paroisse  de  Saint-Barthelemy  s'etait 
deja  considerablement  enriohie  par  le  defriche- 
ment  des  landes  et  par  celui  de  la  foret  de  Ver- 
rieres,  qui  couvraient  la  majeure  partie  de  son 
territoire  (1). 

En  1258.  Les  constitutions  de  l'abbaye  du  Mont- 
Saint-Michel  defendaient  de  nieler  du  vin  de  Brion  ou 
de  l'eau  au  vin  d'Anjou  ou  de  Gascogne ,  dont  bu- 
vaient  les  moines,  a  cause  de  I'aprete'  du  climat  et  du 
site  du  monaslere  (2). 

Le  xme  siecle  nous  presenle  en  outre  les  ren- 
seignements  suivanls  (3)  : 

«  Le  16  octobre  1268,  a  Saumur.  Vente  a  Guil- 
laume  Le  Bigol,  de  la  Bilange  de  Saumur,  d'une  rente 
de  deux  deniers,  assignee  sur  un  quartier  de  vignes 
situe  en  la  Varenne  de  Chace\  fief  de  Guillaume  Per- 
sil,  joignant  la  vigne  a  la  Reine,  de  Chace,  pres  Sau- 
mur. » 

«  Le  29  octobre  1269,  a  Angers.  Cession  judiciaire 
a  Bernard,  de  Mont-Selve,  du  domaine  de  la  For- 
midre,  situe*  en  la  paroisse  de  Saint-Barthelemy-des- 
Landes,  pres  Angers;  compose  d'habitation  ,  her- 
bages, pressoir,  vignes,  terres,  etc.,  savoir  :    Cinq 


(I)  Chartes  et  litres  concemant  les  possessions  de  l'abbaye  de  Sa- 
vigny,  a  Angers,  et  dans  les  environs,  par  M.  P.  Marchegay. 

(u2)  Etudes  sur  la  condition  de  la  classe  agricole  et  Vetat  de  I' agri- 
culture en  Normandie  au  moyen  age,  par  M.  Leopold  Delisle,  p.  447. 

(3)  Chartes  angevines  en  langue  vulgaire,  publiees  par  P.  Marche- 
gay dans  la  Revue  d'Anjou  de  1853,  tome  II,  pages  253  et  suiv. 
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arpents  et  demi  de  vignes,  joignant  les  vignes  de 
Pierre  de  Labaste  d'un  des  coles;  de  l'autre  c6t<5,  un 
cheurin;  d'un  bout,  les  vignes  de  M.  Martin,  de  la 
Cite,  prestre;  joignant  encore  un  demi  arpent  de 
vignes  k  Morice  Lenormant  d'un  des  cot6s,  et  de 
l'autre  joignant  les  vignes  de  Renault  Pi^lom.  » 

Ce  tilre  prouve  I'anciennete  du  vignoble  de  Saint- 
Barthelemy  et  son  importance  d&s  cette  epoque. 

«  Le  9  novembre  1271,  &  Saumur.  Vente  k  Pierre 
de  Laleu ,  d'un  cens  annuel  de  six  deniers  ,  sur  six 
pieces  de  terres  et  vignes,  situees  dans  le  fief  de  St- 
Florent,  pr£s  Saumur,  savoir  :  deux  pieces  de  vignes 
Varennes,  deux  pieces  en  jeunes  vignes  et  deux  pieces 
de  terre. » 

«  Le  20  du  meme  mois.  Vente  au  meme ,  d'une 
rente  de  quatre  deniers  de  cens,  sur  une  vigne  jeune, 
situee  au  fief  de  Saint-Florent.  » 

«  Le  .30  decembre  1271,  k  Saumur.  Bail  k  ferme, 
par  Jeanne,  abbesse  de  Fontevrault,  du  domaine  de 
feu  Geoffroy  Hardre,  situe  dans  divers  fiefs;  se  com- 
posant  d'habitations,  du  clos  de  vignes  qui  en  depend, 
des  jeunes  vignes  de  la  Coudriere ,  d'une  piece  de 
vignes  au  fief  du  Chene,  fief  du  seigneur  de  Gresille; 
de  la  vigne  de  la  Garde,  fief  du  sire  de  Brez6;  d'une 
piece  de  vignes  au  fief  de  Joufrey  des  Vergiers  ;  de 
la  vigne  du  fief  au  Moine,  celle  du  fief  du  Prestre,  de 
Saint-Cyr ;  et  des  vignes  du  fief  Harpin,  tels  que  ledit 
domaine  se  compose.  » 

«  Le  mars  1274,  a  Saumur.  Vente  au  vicomte  de 
Melun,  seigneur  de  Montreuil-Beliay,  du  tiers  d'une 
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dime  de  bid    et   vin,  a  Monlfort,  paroisse  de  Ci- 
zay.  . 

«  Le  12  novembre  1275,  a  Saumur.  Vente  d'un 
cens  assigne  sur  des  dependances,  terres  et  vignes, 
situees  a  Allonnes,  dans  le  fief  du  prieurd  de  l'ab- 
baye  de  Saint-Florent.  » 

En  1279.  Hubert  Lanier,  bourgeois  d'Angers,  en 
fondant  le  prieure  de  la  Papillaye,  pres  Angerss  donna 
aux  religieux  qu'il  y  etablit  trois  melairies,  des  vignes 
et  d'autres  rentes  et  domaines  (t), 

1309.  Un  titre  concerne  un  arrentement  fail  par 
Savigny,  de  vignes  situees  a  la  Corbiere,  paroisse  de 
Saint-Souvin  (Saint-Sylvain)  (2). 

Vers  1315.  Pouvoir  donne  par  Bouchard-de-1'Isle, 
seigneur  de  Thouarce,  aux  proprietaries  et  habitants, 
de  chasser  et  pecher,  moyennant  paiement,  sur  les 
vignes  de  la  paroisse  de  Faye  et  sur  les  vignes  de  la 
paroisse  de  Thouarce'  (3). 

1316. — 14  fe>rier.— Donation  a  1'hopital  d'Angers, 
par  Jean  Don  Bois,  eveque  de  Dol,  dans  laquelle  sont 
compris:  Dans  le  fief  du  comte  d'Anjou,  des  rentes 
sur  un  quartier  de  vignes  a  Grasille;  un  quartier  de 
vignes  a  Pesmenie,  sur  les  vignes  du  Haut-Pressoir, 
pres  Angers. 

Dans  1'arriere-fief  du  comte. —  Des  rentes  sur  trois 
quarliers  de  vignes  noires,  a  Bornay,  dans  les  fiefs 


(1)  Histoire  d'Anjou,  de  Barthelemy  Roger,  page  274. 

(2)  Titres  de  I'abbaye  de  Savigny  en  Anjou,  par  P.  Marchegay. 

(3)  Archives  d'Anjou,  par  P.  Marchegay,  tome  II,  page  280. 
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clu  seigneur  de  Neuville,  sur  des  vignes  dans  le  fief 
de  la  dame  de  Vallon,  a  Vernucon  (1). 

— 26  mars. — Declaration  de  biens  acquis  en  Anjou 
par  Jean,  eveque  de  Vannes:  1°  un  hebergement,  un 
pressoir  et  six  quartiers  de  vignes  a  la  Saulaie,  pr£s 
du  chemin  d' Angers  au  Port-Thibault  (2). 

En  1321.  Charles  de  Valois,  comle  d'Anjou,  per- 
met  a  tous  les  habitants  d'Angers  d'aller  a  la  chasse. 
Ceux  qui  ont  des  vignes,  s'obligent  a  donner  16  deniers 
pour  avoir  cette  permission,  et  ceux  qui  ont  des  pres 
hauts,  12  deniers  (3). 

1323.  —  22  novembre.  Echange  entre  le  couvent 
de  Pontron  et  le  comte  d'Anjou,  a  propos  des  vignes 
el,  garennes  de  Veneres  (4). 

1329.  — 31  octobre.  Vente  a  Philippe  YI,  roi  de 
France,  de  l'h^bergement  de  la  Roche-Perrin  avec  les 
dependances,  consistant  en  vignes,  bois,  palures, 
pres,  etc.  (5). 

En  1408.  Une  fondation  en  faveur  de  l'universite 
d'Angers,  meniionne  outre  la  maison  de  la  Fromage- 
rie  et  une  maison  pres  la  porte  Girard,  un  clos  de 
vigne  et  une  metairie  (6). 


(1)  Tresor  des  chartes.  — Archives  d'Anjou  ,    par  P.   Marchegay, 
tome  II,  page  204. 

(2)  Tresor  des  chartes.  —  Archives  d'Anjou  ,    par  P.   Marchegay, 
tome  II,  page  206. 

(3)  Histoire  d'Anjou,  de  Barthelemy  Roger,  page  291. 

(4)  Tresor  des  chartes,  etc.,  page  154. 

(5)  Idem,  idem,  page  212. 

(6)  Becherches  historiqnes  sur  I' Anjou,  par  Bodin ,  f.  IV,  p.  537. 
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Lorsqu'en  1425,  Charles  VII  recut  a  Saumur  Jean  V 
due  de  Bretagne,  il  lui  donna  des  fetes  magnifiques 
et  les  habitants  de  Saumur  lui  offrirent  une  pipe  de 
vin  blanc,  deux  busses  de  vin  elairet  du  haul  pays 
(M^moires  inedits  de  Bernard)  (1). 

Le  22  mars  1443.  Isabelle  de  Lorraine,  femme  du 
roi  Rene\  fait  son  entree  a  Angers  avec  une  tres-grande 
pompe.  Leveque  et  le  chapitre  de  Saint-Maurice, 
lui  font  un  tres-beau  present,  qui  consiste  en  six 
pipes  de  vin,  trois  de  blanc  et  autant  de  elairet  (2). 

1445.  —  Les  crieurs  de  vin,  a  Angers.  Le  droit  de 
crier  vin  dans  les  rues  d'Angers  est  tres  ancien,  Les 
crieurs  de  vin  formaient  une  corporation  ayant  des 
staluts  qui  furent  confirmes  en  1445,  par  le  roi 
Charles  VI.  Les  crieurs  portaient  la  robe  noire  et 
marchaient  en  agitanl  une  sonnetle;  ils  s'arrelaient 
de  vingt  pas  en  vingt  pas  en  criant: 

Si  a  bon  vin  frais  et  novel. 

Leurs  tourneys  finies,  ils  se  placaient  devant  la  porte 
du  debitanl,  et  par  mille  faceties  forcaient  le  passant  a 
entrer  dans  la  demeure  de  leur  patron. 

Les  seigneurs  d'Anjou  faisaient  parcourir  leurs  do- 
maines  par  des  crieurs. 

11  etait  d'usage  qu'un  seigneur,  possedant  des 
vignes  sur  son  fief,  fit  vendre  son  vin  par  le  crieur  (3). 

(1)  Epoques  Saumuroises,  par  J.-B.  Coulon,  page  397. 
{2)  Histoire  d'Anjou,  de  Barthelemy  Roger,  page  345. 
(3)  Bulletin  historique  et  monumental  de  VAnjou,  par  M.  A.  de 
Soland,  7e  annee,  pages  89  et  90. 
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En  1497,  il  y  eut  unegrande  vinee  en  Anjou,  et  la 
qualite  du  vin  fut  excellenle;  ce  qui  navait  pas  eu 
lieu  depuis  vingt-cinq  ans.  Aussi  fut-il  plante  beau- 
coup  de  vignes  en  cette  ann^e  (1). 

En  juin  1518.  «  Francois  1",  roi  de  France,  ayant 
fait  son  entree  dans  la  ville  d' Angers,  s'en  vint  dans 
la  rue  Saint-Aubin  jusqu'au  carrefour  Sainte-Croix , 
auquel  il  lui  fut  montre"  un  tres-joyeux  spectacle,  qui 
etait  un  tres-beau ,  un  grand  et  spacieux  cep  de 
vigne,  couvert  de  feuilles  naturelles,  et  lout  charge" 
de  grappes  de  raisin  blanc  et  noir,  par  artifice,  si  tres- 
magisjralement  faites  qui  n  y  avait  celui  qui  les  vit 
qui  les  portat  naturelles.  Et  au  haul  du  dit  cep  elait 
le  dieu  Bacchus,  ayant  deux  cornes,  et  tout  en  la 
forme  que  le  figurent  les  poetes,  tenant  deux  grappes 
de  raisin  en  ses  deux  mains,  comme  s'il  les  eut 
etreinles;  et  de  Tune  sortait  du  vin  blanc  en  grande 
quantite,  comme  d'un  ruisseau  d'eau  de  fontaine,  et 
de  1'autredu  vin  clairet  en  pareille  facon,  qui  elaient 
vins  excellents  et  de  tres-grande  puissance;  et  au~des- 
sous  de  Bacchus  etaient  ecrits  ces  quatre  vers  : 

Le  dieu  Bacchus,  grand  ami  de  nature, 
A  tous  pions  vrais  zelateurs  de  vins, 
Fait  assavoir  qu'aux  coteaux  angevins, 
II  a  trouve  la  source  de  boiture. 

»  Etau  pied  du  cep&ait  le  patriarche  Noe,  endor- 
mi...  et  pour  recevoir  le  vin  qui  cheoit  des  mains  de 

(1)  Journal  de  Guillaume  Houdin,   sacriste   du  Ronceray.  Revue 
d'Anjou,  annee  1858,  lome  TI,  page  86. 
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Bacchus  etaient  deux  bassins  d'argenl  dore\  de  mer- 
veilleuse  grandeur,  et  a  1'entour  plusieurs  faunes,  saty- 
res  et  autres  demi-dieux  et  centaures  qui  adminis- 
traient  a  boire  a  tous  les  passants ;  et  print  le  roy 
grand  plaisir  a  regarder  cela  (1).  » 

L'an  1539.  La  fertility  et  la  benediction  de  Dieu 
continuant  encore  sur  TAnjou,  la  pipe  de  vin  ne  valut 
que  quatre  livres.(2) 

En  1598.  Henry-le-Grand  &ant  a  Angers,  donne  a 
Funiversite'  et  au  maire  un  sol  pour  livre  a  prendre 
sur  les  de'cimes  d'Anjou,  et  un  autre  sol  pour  livre  sur 
les  mesures  du  vin  qui  se  vend  a  la  ville  et  aux  fau- 
bourgs d' Angers.  (3) 

En  1621.  La  fertilite  fut  si  grande  en  Anjou  cette 
annee  que  le  vin  ne  valut  que  dix  livres  la  pipe;  mais 
la  peste  fut  furieuse  en  toute  la  province  (4). 

1626.  —  II  y  eut  si  peu  de  vin,  qu'en  la  plupart 
des  pays  les  decimateurs  ne  daignerent  envoyer 
chercher  leurs  dimes,  ni  beaucoup  de  proprietaires  de 
vendanger  (5). 

De  1631  a  1635.  Le  cardinal  de  Richelieu  ,  alors 
en  Guyenne,  envoya  a  son  intendant  en  Touraine, 
qui  etait  un   ecclesiaslique  nomme    l'abbe  Breton, 


(i)  Hisloire  d'Anjou,  de  Barthelemy  Roger,  page  394. 

(2)  Idem,  idem,  page  402. 

(3)  Idem,  idem,  page  306. 

(4)  Idem,  idem,  page  491 . 

(5)  Journal  de  Jousselin,  cure  de  Sainte-Croix  ,  Inventaire  analy- 
tique  des  anciennes  archives  de  la  mairie  d' Angers,  par  M.  C.  Port, 
page  424. 
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plusieurs  milliers  de  plants  de  la  vigne  la  plus  esli- 
mee  dans  le  Bordelais.  Ce  fut  cet  abbe  qui  fit  planter 
ces  vignes  et  qui  plus  tard  en  r^pandit  le  plant  dans 
la  contr^e  et  jusque  dans  les  cantons  de  Chinon, 
Bourgueil  et  Saumur. 

Le  souvenir  de  Tabbe"  Breton  a  <5te  religieusement 
conserve*  dans  le  pays,  et  on  y  a  donne  son  nom  au 
plant  multiple  par  ses  soins  (1). 

Heureuse  province  que  la  Touraine,  qui  deja  plus 
de  cent  ans  avant,  avait  profite  de  pareilles  importa- 
tions de  vignes. 

«  Thomas  Bohier,  seigneur  de  Chenonceaux,  etait 
un  de  ces  grands  seigneurs  a  id^es  progressives,  fort 
z6les  pour  toutes  les  ameliorations  agricoles,  dont  la 
race  n'est  point  e^einte  parmi  nous.  II  planta  neuf 
arpents  de  vignes,  de  plants  qu'il  fit  venir  a  grands 
frais  d'Orl&ms,  d'Arbois,  de  Beaune  et  d'Jnjou.  C6- 
taient  les  crus  renomm^s  de  l'epoque;  et  Bohier,  qui 
ne  soupconnait  pas  la  fortune  future  des  vignobles 
rouges  du  Cher,  et  qui  d'ailleurs,  se  preoccupait  plus 
des  vins  de  table  que  des  vins  de  commerce,  negli- 
geait  les  cepages  qu'il  avait  sous  la  main.  Sa  louable 
tentative  d'acclimatation  ne  fut  pas  couronnee  d'un 
entier  succes,  car,  au  bout  d'un  sieele,  ces  cepages,  a 
1'exception  du  plant  d'  Anjou,  avaient  ou  disparu  par 
1'incurie  des  proprietaries,  ou  degenere  par  1'influence 
du  sol.  » 


(\)  Ampclographie  universelle ,  par  M.  le  comte  Odart,  2e  edition, 
page  112. 
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«  En  me'me  temps  que  Thomas  Bohier  cherchait  a 
ameliorer  les  cepages  du  Cher,  son  beau-frere  pour- 
suivait  une  entreprise  semblable  non  loin  des  rives 
de  l'lndre.  Denis  Briconnet,  abbe*  de  Cormery,  retire* 
dans  sa  vieillesse  au  petit  manoir  de  Montchenin,  sur 
les  pentes  de  I'Echaudon,  y  planta,  nous  dit  Joachim 
Perion ,  des  vignes  de  toutes  sortes,  et  fit  venir  du 
plant  de  toutes  les  contr^es  de  la  France,  surtout  de 
celles  ou  crott  le  vin  le  plus  exquis  et  le  plus  gen&- 
reux.  [1  preludait  ainsi  a  cette  admirable  et  unique 
collection  de  cepages  qu'un  de  nos  collegues,  M.  le 
comle  Odarl,  devait  6tablir  trois  siecles  apres,  a  la 
Doree,  sur  le  coteau  oppose  de  lTndre,  presque  en 
face  de  Montchenin.  Enfin,  en  1566,  Liger,  seigneur 
de  Lauconniere  ,  a  la  Croix-de-Blere' ,  marchant  sur 
ces  traces,  plantail  quarante-deux  milliers  de  plant 
commun  du  pays,  qu'il  faisait  venir  de  Blois,  Vaudu- 
loir,  Vouvray  el  la  Bourdaisiere,  et  dontil  enrichissait 
notre  contree.  Bohier,  Briconnet,  Liger,  Odart,  voila 
qualre  noms  qu'il  faut  inscrire  en  lettres  d'or  dans 
les  fastes  de  la  viticulture  en  Touraine  (1).  » 

Un  arret  du  conseil  du  Roi ,  du  14  juillet  1663  , 
fixait  ainsi  les  droits  destines  au  paiementdel'ancienne 
subvention  de  la  ville  d'Angers  :  10  sous  par  pipe  de 
vin  d'Anjou ;  25  sous  par  pipe  de  vins  de  Blois,  Chi- 
non  et  Tours ;  45  sous  sur  chaque  poincon  de  vins  de 

(1)  La  vigna,  les  jar  dins  et  les  vers  a  soie  a  Chenonceaux  au  xvie 
siecle  ,  par  M.  l'abbe  Chevalier,  secretaire  perpetuel  de  la  Societe 
d'agriculture  d'Indre-et-Loire.  —  Annales  ,  annce  1860  ,  2e  et  3« 
trirnestres,  pages  118,  119  et  120. 
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Gascogne  el  d'Orleans,,  et  d'aulres  au-dessus  de  Blois ; 
6  livres  sur  barrique  ou  botte  de  vin  d'Espagne  et 
Muscat  (1). 

II  requite  d'un  arret  du  meme  conseil ,  du  11  fe- 
vrier  1668,  qu'il  entre  dans  la  ville  d'Angers,  suivant 
le  rapport  des  notables  bourgeois ,  par  annee  com- 
mune, de  toutes  sortes  de  vins  tant  du  pays  d'Anjou 
que  hors  d'icelui,  10,000  pipes,  et  qu'il  s'en  vend  en 
detail  3,000  pipes  (2). 

On  eslime  qu'il  en  peut  venir  de  vins  hors  du  pays 
d'Anjou,  600  poincons,  qui  sont  300  pipes,  dont  il  se 
debite  400  poincons  seulement ;  20  boltes  d'Espagne 
et  de  Frontignan,  qui  se  d^bitent  en  enlier  (3). 

1688.  11  y  eut  en  Anjou  une  telle  quantite  de  ble 
et  de  vin  que  les  proprietaires  laisserent  une  partie 
de  leurs  vignes  sans  les  vendanger,  faute  de  tonneaux. 
On  se  servait  de  toutes  esp&ces  de  vases,  jusqu'aux 
coffres  qu'on  gommait  pour  les  transformer  en  bar- 
riques.  Les  paysans  a  qui  on  offrait  du  vin  a  discretion 
et  un  boisseau  de  ble  par  jour,  ne  voulaient  point  tra- 
vailler  a  ces  conditions  et  preferaient  recevoir  huit 
sous  d'argent.  Le  vin  se  vendait  quatre  deniers  la 
pinte>  Celte  annee  d'abondance  ruina  beaucoup  de 
fermiers,  qui  ne  purent  ecouler  leurs  produits(4). 

1730.  Avril  29    Par  suite  de  plusieurs   requetes 

(1)  Recueil  des  Privileges  de  la  ville  d' Angers,  page  235. 

(2)  Idem,  page  269. 

(3)  Idem,  page  270. 

(4)  Bulletin  historique  et  monumental  de  F Anjou,  par  M.  A.  de 
Soland,  4e  annee,  page  62. 
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presentees  par  la  ville  pour  la  libre  expedition  des 
vins  aux  colonies,  un  arret  du  conseil  d'Etat  rexluil 
pour  un  an  les  droits  sur  Importation  des  vins 
d'Anjou  (1). 

1767.  Depuis  la  vigile  de  Noel  1767,  jusqu'au  len- 
demain  des  Rois,  7  Janvier  1768,  il  a  fait  un  froid  si 
cuisant,  que  de  vie  d'homme  il  n'en  a  fait  un  pareil, 
pas  meme  en  1709,  qu'arriva  le  grand  hiver;  il  est 
arrive  que  dans  un  cellier  les  doilies  d'un  tonneau 
sont  parties  et  le  vin  est  reste"  comme  un  pain  de  sucre 
en  masse,  sans  qu'il  s'en  soit  perdu  une  goutte.  Les 
deux  hivers  precedents  avaient  ele"  tres-rudes  et  plus 
longs.  Les  vignes  cette  annee,  ont  toutes  dte  gelties;  le 
vin  a  ete  cxtraordinairement  cher  (2). 

1785-1786.  Correspondance  de  M.  de  la  Grandiere, 
maire,  Simon  le  jeune,  echevin  de  Tours,  et  de  Ca- 
lonne,.  minislre,  au  conseil  de  ville  d'Angers,  con- 
cernant  la  franchise  d'enlrde  des  vins  en  Bretagne  et 
la  liberie  d'exportation  aux  colonies  franchises,  solli- 
citees  par  les  villes  riveraines  de  la  Loire.  Lettres  du 
Maire  d'Angers  aux  deputes  de  Tours  (3). 

En  1785.  La  recolte  du  vin  fut  tres-abondanle  ; 
on  achetait  du  bon  vin  30  livres  les  deux  busses  avec 
les  tonneaux. 

1788.  Le  froid  a  commence  le  22  novembre  et  n'a 
cesse  que  le  14  Janvier  1789.  Les  vignes  ont  gele, 

(1)  Inventaire  analytique  des  anciennes  archives  de  la  mairie  d'  An- 
gers, par  M.  C.  Port,  pages  138  el  139. 

(2)  Idem,  idem,  page  275. 

(3)  Idem,  idem,  page  319, 
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dans  des  endroits  moiti^,  et  dans  d'autres  un  grand 
tiers.  Dans  la  quinte  on  n'a  pas  eu  de  quoi  payer  la 
dime.  La  police  a  fix6  le  prix  du  vin  a  2  sous  6  deniers. 
Dans  celte  annee  1789,  il  y  a  eu  considerablement 
de  cidre  qui  a  remplace  le  vin  (1). 

Ainsi,  il  r^sulte  de  ces  documents  que  d&s  le  xvne 
si£cle  la  vigne  rouge  etait  cultivee  en  Anjou  dans  des 
proportions  assez  considerables,  surtout  dans  le  Sau- 
murois;  et  que  malgre  cela  on  tirail  encore  de  Blois, 
Chinon,  Tours,  d'Orl^ans  et  de  la  Gascogne,  des  quan- 
tity de  vins  rouges  qui  n'etaient  pas  sans  impor- 
tance ,  si  on  en  juge  par  la  consommation  qui  s'en 
faisait  dans  la  seule  ville  d'Angers. 

Get  etat  de  choses  parait  s'etre  maintenu  pendant 
tout  le  xvme  si£cle;  mais  depuis  le  commencement  de 
celui-ci,  la  consommation  du  vin  rouge  a  pris  de  tels 
developpements,  et  par  suite  les  importations  provo- 
qu^es  par  des  besoins  reels  ont  6te  si  considerables, 
que  necessairement  on  a  du  chercher  a  produire  pour 
satisfaire  en  partie  a  ces  nouvelles  exigences,  et  en 
plus  grande  quantite,  des  vins  rouges,  dont  l'exp^- 
rience  nous  avait  prouve  que  notre  sol  pouvait  gene- 
reusement  nous  approvisionner  sous  tous  les  rap- 
ports. 

La  creation  de  nouveaux  vignobles  rouges  a  d'abord 
march6  assez  lentement,  mais  depuis  une  vingtaine 
d'annees  elle  a  fait  des  progr£s  considerables;  et  aujour- 

(1)  Invenlaire  analytique  des  anciennes  archives  de  la  mairie  d'An- 
gers, par  M.  C.  Port,  page  246. 
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d'hui  ces  vignobles  commencent  a  donner  des  pro- 
duits  importants. 

Ainsi,  sans  parler  des  vignes  anciennement  culti- 
vees  dans  l'arrondissement  de  Saumur,  ou.  cette  cul- 
ture a  loujours  ele  en  grande  faveur,  nous  trouvons 
mainlenant  dans  presque  toutes  les  parties  du  depar- 
tement  des  crus  plus  ou  moins  etendus  en  vignes 
rouges;  surlout  dans  l'arrondissement  d'Angers,  dans 
d'autres  parties  de  celui  de  Saumur,  et  quelque  peu 
dans  ceux  de  Bauge  et  de  Cholet. 

Ces  nouvelles  plantations  se  sont  naturellement 
operees  dans  les  communes  ou  deja  la  culture  de  la 
vigne  blanche  existait,  et  mtjme  dans  nos  vignobles 
les  plus  renomme^s,  tels  que  Martign6,  Rablay,  Fave- 
raye,  la  Roche-aux-Moines,  Beaulieu,  Saint-Barthe- 
lemy,  Rochefort,  Trelaze,  Saint-Melaine,  etc. 

Le  plant  Breton  a  et^  prefere  par  quelques  plan- 
teurs  qui  avaient  appr^cie"  ses  produits.  «  Ce  plant, 
exlremement  repandu  dans  TOuest  de  la  France,  dit 
notre  savant  ampelographe,  M.  le  comte  Odart,  est 
celui  qui  donne  au  vin  de  Bordeaux  son  caraclere 
propre,  ainsi  qu'aux  vins  rouges  des  arrondissemenls 
de  Chinon  et  de  Saumur  connus  sous  les  noms  de 
vins  de  Bourgueil  et  de  Champigny.  II  est  assez  facile 
a  reconnailre  a  ses  feuilles  minces  et  sans  ampleur, 
decoupees  en  cinq  lobes,  un  peu  cotonneuses  sur  leur 
revers;  et  surtout  a  ses  grappes  peu  fournies  de  grains 
a  peine  moyens  ,  ronds,  peu  serres ,  noirs  et  d'un 
gout  lout  particulier;  a  leur  pedoncule  et  leurs  pedi- 
celles  d'un  violet  envine^ ;  enfin ,  apres  la  chute  des 
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feuilles,  k  l'ecorce  de  ses  longs  sarmenls  d'un  rouge 
clair  tournant  an  fauve  (1). » 

Dans  le  commencement,  beaucoup  de  personnes 
ont  aussi  plants  sous  le  nom  de  Bourgogne  un  cepage 
tardif,  connu  dans  la  Cote-d'Or  sous  le  nom  Gaillard 
noir,  Gouais  noir,  etc. ;  mais  on  est  revenu  de  la  bonne 
opinion  qu'on  en  avait  eue,  ce  plant,  au  bout  de 
quelques  annees ,  ne  donnant  plus  que  de  faibles 
produits. 

Les  Pinots  fins  (Pineau  noir,  Noirien)  de  la  Cote- 
d'Or,  ont  aussi  etc"  introduits  par  quelques  planteurs ; 
mais  il  parait  qu'ils  vivent  peu  longtemps  dans  nos 
solsargileux. 

Les  Cots  ont  bien  r^ussi  chaque  fois  qu'on  les  a 
plantes  dans  un  sol  convenable. 

Mais  nous  devons  l'avouer ,  les  personnes  qui  ont 
forme"  de  nouveaux  vignobles  rouges,  ont  souvent  ete 
plus  desireuses  d'obtenir  la  quantity  que  la  qualite,  et 
il  en  resulte  qu'il  sera  recolt6  chez  nous  beaucoup 
plus  de  vin  rouge  de  mediocres  qualites  que  de  celles 
superieures  et  meme  ordinaires,  puisqu'elles  provien- 
dront  en  majeure  partie  des  Garnets,  jadis  proscrils 
de  la  Bourgogne  par  ses  dues.  Non-seulement  ces 
plants  produisent  beaucoup  plus,  mais  encore  ils  com- 
mencent  k  donner  des  la  troisieme  ann^e,  tandis 
que  les  cepages  de  qualites  superieures  n'ont  de  re- 
coltes  passables  qu'a  la  sixieme  ou  septieme  annexe. 

Cette  double  consideration  ,  on  doit  bien  le  com- 

(1)  Ampelographie  univ.,  par  le  Cte  Odart,  2e  edit.,  p.  112  et  d  13. 
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prendre,  a  du  exercer  une  grande  influence  sur  le 
choix  des  cepages,  surtout  parmi  les  petits  proprie- 
taires,  qui  en  prenant  de  preference  les  Garnets,  ont 
eu  l'espoir  de  recolter  plus  lot  et  en  plus  grande  quan- 
tity des  produits  aujourd'hui  tres-recherches. 

Charge  par  la  Societe"  industrielle,  qui  les  avait 
fondes,  de  la  repr^senter  aux  Congrds  de  Vignerons 
de  Bordeaux,  Marseille,  Dijon  et  Lyon,  et  aux  Con- 
gres  scientifiques  de  Nimes,  Milan  et  Genes,  j'ai  ete"  a 
lieu  d'y  etudier  les  cepages  les  plus  estimes  dans  les 
principaux  vignobles.  Par  suite,  j'ai  cru  devoir  en 
crcer  une  t^cole  a  la  Roche-aux- Moines,  et  apres  des 
experiences  suivies  avec  soin,  faire  un  choix  des  es- 
peces  de  vignes  rouges  qui  me  paraissaient ,  parmi 
eel  les  etudiees  par  moi,  les  plus  propres  a  enrichir  la 
viticulture  de  notre  contree. 

Le  comple-rendu  de  ces  experiences  sur  les  ce- 
pages  que  j'avais  introduits  dans  le  departement, 
m'ayant  valu  des  encouragements  de  la  Societe  indus 
trielle,  et  une  medaille  d'or  de  la  Societe  imperiale  et 
centrale  d'Agriculture  de  France ,  j'ai  pris  a  tache  de 
faire  connaitre  ces  plants  dont  le  me>ite  me  parais- 
sait  generalement  apprecie,  et  par  consequent  de 
m'efforeer  de  les  propager.  Afin  de  prouver  mon 
zele  a  seconder  les  vues  des  deux  eminentes  So- 
ciett^s  qui  out  si  favorablement  prejug^  de  mes  impor- 
tations, je  crois  devoir  donner  ici  les  chiffres  des 
plants  livres  par  mes  vignerons,  et  qui,  ainsi  qu'on 
pourra  en  juger,  ont  du  entrer  pour  une  grande  part 
dans  les  plantations  executees  ces  dernieres  anndes. 
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Deja  en  1857,  j'avais  fait  connaitre  le  chiffre 
des  premieres  distributions  de  ces  c^pages;  je  lerap- 
porterai  ici  de  nouveau  pour  mettre  &  lieu  d'appre- 
cier  I'ensemble  des  plants  ainsi  propages  par  moi. 

Muscat  rouge,   Caillaba,   1857 650 

—  —      en  1858,  59  et  60 2,100 

—  —      en  1861 250 

Total 3,000~ 

Carmenet-Sauvignon  ,  1857 15,300 

—  —     en  1858,  59  et  60 '. .       39,600 

—  —     en  1861..  .. 5,200 

Total 60,100 

Liverdun  et    Malain,    1857 35,900 

—  -     en  1858,  59  et  60 128,300 

—     en  1861 46,000 

Total 210,200 

Petite  Varenne  de  la  Meurthe,   1857 1 ,200 

_  _     en  1858,  59  et  60 6,900 

—  —      en  1861 3,000 

Total 11, 100  " 

Ces  chiffres,  malgre"  leur  importance,  n  accusent 
cependant  qu'une  partie  des  plantations  de  vignes 
rouges  faites  ces  dernieres  annees,  car  la  majeure  par- 
tie  des  vignerons  qui  foconnent  les  cepages  de  Malain 
et  Liverdun,  planted  depuis  quatre  a  cinq  ans,  de- 
bitent  tout  leur  sarment  en  crossettes,  et  suffisent  a 
peine  a  satisfaire  aux  demandes  qu'ils  recoivent;  enfin 
d'autres  cepages  ont  6ie  egalement  multiplies,  surtout 
les  especes  k  fruits  abondants,  tels  que  les  Garnets. 

La  tendance  qui  porte  k  rechercher  dans  ces  nou- 
veaux  produits  plutot  la  quantite  que  la  quality,  est 
peut-etre  regrettable;  car  si  la  rarete-  des  vins  dans 
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ces  dernieres  annees  et  les  bonnes  reussites  des  re- 
coltes  de  1857,  58  el  59,  ont  permis  de  tirer  de 
hauts  prix  des  vins  les  plus  mediocres,  il  pourrail 
arriver  que  renlrant  dans  Felat  normal,  et  les  bons 
vins  se  trouvant  suffire  aux  besoins  de  la  consomma- 
tion,  ceux  de  qualite  inferieure  devinssent  d'un  place- 
ment difficile. 

Nos  efforts  doivent  done  se  diriger  principalement 
vers  la  propagation  des  cepages  qui  donnent  des  vins 
de  qualite  superieure,  tels  que  les  Breton  et  les  Carme- 
net-Sauvignon (i),  deux  varices  del'un  des  meilleurs 
cepages  connus,  si  bien  naturalisees  chez  nous,  el  dont 
les  produits  remarquables  ont  beaucoup  d'analogie 
avec  les  vins  de  Bordeaux.  Aussi,  les  bruits  qui 
avaient  circule  de  l'envoi  des  vins  de  Champigny  et 
d'Allonnes,  dans  le  chef-lieu  de  la  Gironde,  d'ou  ils 


(1)  Le  Carmenet,  Carmenet-Sauvignon,  ou  Petite  vidure,  est  ainsi 
caracterise  :  Sarments  a  noeuds  rapproches.  Feuilles  petites,  de  con- 
sistance  assez  epaisse,  plus  longues  que  larges,  tres  decoupees,  a  cinq 
lobes  a  sinus  profonds,  denture  forte;  face  superieure  d'un  vert  gai, 
rugueuse  ;  face  inferieure  duveteuse.  Fleur  resistant  bien  a  la  coulure. 
Grappe  au-dessous  de  la  moyenne  grosseur,  pyramidale,  allongee, 
generalement  munie  de  deux  petites  ailes  pen  detachees ,  garnie  de 
grains  serres,  egaux,  de  petit  volume,  bleu  noiratre,  tres  bruines ; 
pedoncule  court;  raisin  tres  juteux,  d'une  saveuracerbe  mais  vineuse, 
peau  fine.  Maturite  precoce.  Le  Carmenet-Sauvignon  est  le  meilleur 
des  cepages  de  la  Gironde  et  le  plus  estime  dans  les  grands  crus  de 
Pauillac,  Saint-Julien  et  de  Margaux.  II  se  plait  par  excellence  dans 
les  graves  fortes  melangees  de  sable  et  d'argile.  Regulier  dans  sa 
production  moderee,  il  a  l'avantage  d'amener  ses  raisins  a  une  egale 
maturite.  (Ampelographie  fran$aise  ,  par  M.  V.  Rendu,  2e  edition, 
pages  395  et  396  ) 
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&aienl  reexp^di^s,  comme  produits  du  sol,  pendant 
les  ann^es  diselteuses,  me  paraissaient-ils  avoir  de  la 
probability  d'autant  mieux  que  les  negotiants  qui 
auraienl  eu  recours  &  ce  moyen  de  satisfaire  leur 
clientele,  nepouvaientenrecevoir  que  deseloges,  que 
ne  leur  attiraient  pas  toujours  les  coupages  auxquels 
ils  ^taient  obliges  de  se  livrer. 

Ces  rumeurs  d'envoi  de  nos  bons  vins  rouges  h 
Bordeaux,  se  trouvent  en  partie  juslifiees  par  le  pas- 
sage suivant  d'un  rapport  fait  k  la  Societe  d'Agricul- 
ture  de  Tours,  le  31  aout  dernier,  par  ML  Rouille- 
Courbe,  president  de  la  section  d'agricullure : 

«  La  viticulture,  Messieurs,  est  de  la  plus  haute 
importance  dans  notre  d^partement;  et  c'est  par  des 
millions  de  francs  que  nous  pouvons  calculer  le  pro- 
duit  de  l'exportation  de  nos  vins,  qui  trouvent  des 
debouches  faciles  et  rapides  par  les  chemins  de  fer, 
dans  ce  gouiTre  de  consommation  qu'on  appelle  Paris, 
dans  la  Normandie,  la  Sarthe,  la  Picardie,  la  Bel- 
*  gique  et  meme,  depuis  plusieurs  annees,  dans  le  Bor- 
delais  et  le  Midi ,  frappes  si  cruellement  dans  leurs 
r^colles  et  leurs  fortunes  par  l'oidium.  C'est  qu'a  cot6 
des  vins  communs  et  d'une  abondance  exceplion- 
nelle,  la  Touraine  peut  presenter  des  quality  qui, 
pour  le  gout  et  la  finesse,  peuvent  lutter  avec  les 
bons  crus  ordinaires  du  Bordelais,  de  la  Bourgogne 
et  de  la  Champagne.  » 

On  sait  que  les  meilleurs  vins  rouges  de  la  Tou- 
raine sont  planles  des  memes  cepages  et  voisins  de 
nos  vignobles  du  Saumurois. 
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Quelques  renseignements  sommaires  sur  les  vigno- 
bles  rouges  de  l'arrondissement  de  Saumur,  trouve- 
ront  naturellement  ici  leur  place. 

II. 

•    Le  vignoble  rouge  du  Saumurois. 

Ce  vignoble  est  s^pare  en  deux  parties  par  la  Loire. 
«  Sur  la  rive  droite  on  n'a  qu'une  espece  de  cepage 
pour  le  rouge,  comme  pour  le  vin  blanc.  C'est  le 
Breton  qu'on  cultive  g^neralement.  » 

«  Presque  toutes  ces  vignes  sont  planters  en  ran- 
ges plus  ou  moins  distantes  les  unes  des  autres, 
entre  lesquelles  on  cultive  des  cereales,  du  mais,  des 
pommes  de  terre,  haricots,  fourrages  annuels,  etc. 
Tres-peu  sont  plantees  en  plein.  Les  rangees,  tres-ir- 
regulierement  espacees,  sont  depuis  1  m.  60  c.  jus- 
qu'a  7  et  8  m.  les  unes  des  autres ;  3  m.  est  la  dis- 
tance la  plus  commune  :  c'est  aussi  la  plus  conve- 
nable.  On  laboure  la  vigne  avec  des  boeufs;  on  fait 
les  siltons  de  1  m.  de  largeur;  on  laisse  sans  Pense- 
mencer  un  demi-sillon  de  chaque  cole  de  la  ranged. 
C'est  done  deux  sillons  ensemences  entre  deux  ran- 
gers ;  a  celte  distance,  les  boeufs  passent  facilement  el 
Ton  peut  faire  entrer  les  charrettes  dans  les  vignes 
pour  y  porter  les  engrais.  Dans  chaque  rangee  les 
ceps  sont  espaces  de  0  m.  70  c.  aim.  MO.  » 

«  Le  vin  rouge  y  est  meilleur  que  le  blanc  et  on 
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Fy  recolte  en  plus  grande  quantity.  Bourgueil  (Indre- 
et-Loire)  qui  joint  ce  canton,  est  le  type  du  cru.  II  y 
a  peu  de  difference  du  meilleurau  moindre,  princi- 
palement  dans  les  trois  communes  vinicoles  du  can- 
ton (Brain,  Allonnes  et  Neuill6).  Quelques  cms  cepen- 
dant  sont  superieurs,  ce  sont  ceux  des  Rigaudieres, 
de  la  Maison-Neuve,  de  la  Cibelerie,  de  la  Roche  et 
puis  du  Bellay. » 

«  La  qualite  generate  et  relative  des  communes  du 
canton  peut  etre  classee  comme  suit  :  Brain-sur- 
Allonnes,  Allonnes,  Neuille,  Vivy,  Russ^,  Varennes  et 
Villebernier.  Les  quatre  dernieres  sont  tr6s  inferieures 
aux  aulres.» 

«  Sur  la  rive  gauche  de  la  Loire,  les  crus  les  plus 
renommes  pour  les  vignes  rouges,  sont  Souzay,  Cham- 
pigne  et  Dampierre,  qui  ont  quelques  crus  dislingues, 
notamment  le  clos  des  Cordeliers.  Les  vins  de  ces 
crus  peuvent  rivaliser  avec  les  bons  vins  de  Bor- 
deaux^ » 

«  La  vigne  y  est  cultivee  en  plein,  et  la  distance 
adoptee  aujourd'hui  entre  les  ceps  que  Ton  plante 
en  ligne,  est  de  lmil  m.  20  c.  en  tous  sens.  » 

«  Le  Breton  rouge  est  le  cepage  g^neralemenl  cut 
tive.  Les  autres  sont  consid^res  comme  mauvais  et 
diHruits  ou  greffes  quand  on  ne  peut  provigner  de 
bons  ceps  k  leur  place. » 

«  Les  vins  rouges  se  rt^coltent  en  quantite  bien 
inierieure  a  celle  des  vins  blancs,  et  sont  par  cette 
raison  l'objet  d'un  commerce  moins  important.  lis 
sont  tous  consommes  dans  le  pays  et  dans  les  depar- 
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lements  voisins,  ou  ils  ont  a  lulter  contre  les  vins  de 
Bordeaux  qui  y  arrivent  a  peu  de  frais  par  les  ports 
de  la  Bretagne.  Ces  vins  rouges  sont  generalement 
bons  et  comparables  aux  vins  des  seconds  cms  de 
Bordeaux.  Comme  eux,  ils  sonl  durs  et  demandent  a 
eHre  allendus  trois  a  quatre  ans  pour  jouir  de  toules 
leurs  qualiles;  une  fois  mis  en  bouteilles,  ils  sont  sus- 
ceptibles  de  se  conserver  indefiniment  (1).  » 

Comme  complement,  je  suis  heureux  de  pouvoir 
reproduire  la  lettre  que  m'adressait  au  Congres  des 
Vignerons  de  Bordeaux  le  regrettable  Sebille-Auger, 
qui  s'est  livre  avec  tant  de  devouement  a  loutes  les 
etudes  et  experiences  qui  pouvaienl  faire  progresser 
chez  nous  l'induslrie  vinicole,  a  laquelle  il  s'etait  voue 
corps  et  ame. 

«  Dampierre,  17  septembre  1843. 

»  Mon  cher  president, 

»  M.  le  docteur  Chapuis  (2),  qui  est  de  retour  de 
son  voyage ,  m'a  promis  de  me  remettre  ou  de  vous 
envoyer  une  note  soit  sur  les  vignes  et  le  vin  de  nos 
coteaux  de  Champigny  (pres  Saumur),  soil  sur  les 
vignes  des  coteaux  de  Dijon,  Nuils  et  Beaune  qu'il 
vient  de  visiter.  Comme  j'ignore  de  quelle  contree  il 

(1)  Extraits  des  rapports  de  la  Commission  d'cenologie  du  Cornice 
agricole  de  Saumur.  —  Bulletins  de  la  Societe  inclustrielle  a" Angers, 
annee  1837  ,  pages  269  et  suivantes.  Annee  1838  ,  pages  158  ,  159 
et  163. 

(2)  Viticulteur  distingue  de  Saumur  ,  proprielaire  d'un  coteau  a 
Champigny. 

4 
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vous  parlera,  et  corame  peut-etre  sa  note  ne  pourra 
vous  arriver  k  lemps  ,  je  vais ,  moi  ,  vous  parler  du 
clos  des  Cordeliers,  qui  produit  le  meilleur  vin  rouge 
de  nos  coteaux.  J'ai  pris  mes  renseignements  a  la 
meilleure  source,  car  je  les  tiens  de  Mmc  veuve  Amou- 
roux,  dont  la  famille  est  proprietaire  du  clos  des  Cor- 
deliers depuis  la  vente  qui  en  fut  faite ,  par  1'Eiat,  a 
l^poque  ou  tous  les  biens  des  communaut^s  reli- 
gieuses  furent  ali^n^s. 

»  Le  clos  des  Cordeliers  est  d'une  petite  etendue ; 
il  conlient  un  peu  plus  de  quatre  hectares.  Le  terrain 
est  calcaire  et  repose  sur  une  roche  du  calcaire  dur 
avec  lequel  on  a  construit  nos  ponts  sur  la  Loire  et 
sur  le  Thouet.  La  couche  de  terre  cultivable  qui  re- 
couvre  cette  roche,  a  communement  moins  d'un 
demi  metre  d'cpaisseur.  C'est  au  resle  ce  qui  a  lieu 
dans  presque  tout  notre  vignoble  de  Dampierre  et  de 
Souzay ;  le  terrain,  surtout  k  Champigny,  est  tr£s-pier- 
reux.  L'exposition  du  clos  des  Cordeliers  est  celle  du 
levant,  tournant  au  midi. 

»  Le  c^page  est  le  Breton,  comme  dans  loutes 
nos  vignes  rouges.  Les  places  qui  deviennent  vides  sont 
remplies  ou  en  couchant  les  ceps  voisins,  ou  avec  des 
plants  enracines  (chevelus)  que  Ton  oblient  dans  la 
vigne  rneme ,  en  enfoliant  des  chevelus  la  troisi&me 
annee  apres  leur  plantation.  On  appelle  enfolier  l'o- 
p^ration  par  laquelle  on  couvre  les  meilleurs  sarments 
des  chevelus  d'une  grosse  mode  de  terre  sous  la- 
quelle ils  forment  des  racines  et  produisent  ainsi  des 
planls  enracines  qu'on  ltVe  l'annee  suivante,  en  con- 
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servant  seulement  les  brins  n^cessaires  pour  former 
les  provins  qui  doivent  remplir  les  places  vides  ou 
donner  une  vigne  neuve  si  la  plantation  des  cheve- 
lus  a  ele"  faite  dans  ce  but.  Ce  procedt^  ainsi  que  tout 
le  reste  de  la  culture  ne  differe  en  rien  de  ce  qui  a 
6ie  demerit  dans  les  bulletins  de  votre  Societe  indus- 
trielle.  Mme  Amouroux  a  quelquefois  plante  du 
Cachet  (brin  de  jeune  bois  auquel  on  laisse  un  talon 
de  vieux  bois),  et  s'en  est  bien  trouv^e.  Cet  exemple 
n'est  cependant  pas  suivi. 

»  La  recolte  ou  vendange  se  fait  au  clos  des  Cor- 
deliers avec  un  soin  tout  particulier  et  que  permet  sa 
petite  etendue  et  le  prix  de  ses  produits.  On  ne 
prend  que  les  raisins  parfaitement  murs,  et  on  porle 
I'attention  jusqu'a  separer  dans  une  grappe  les  grains 
imparfaitement  murs  et  ceux  pourris.  Toutes  les  rafles 
sont  enlevees  et  les  grains  sont  mis  a  fermenter  dans 
une  cuve  en  chene,  que  Ton  se  contente  de  couvrir  avec 
un  couvercle  en  boisblancporte  seulement  sur  les  bords 
bien  dresses  de  la  cuve,  en  interposant  entre  deux  une 
couverlure  delaine.  Pendant  letempsde  la  fermentation 
qui ,  suivant  la  temperature  de  la  saison  et  1'elat  de 
la  vendange ,  dure  de  dix  a  quinze  jours,  on  brasse 
trois  ou  quatre  fois,  a  un  jour  ou  deux  d'intervalle,  la 
masse  de  la  vendange.  Pour  cela ,  on  enleve  le  cou- 
vercle et  la  couverture  qu'on  replace  ensuite  quand 
on  a  rendu  toute  la  masse  bien  homogene.  Ce  mode 
est  gene>alement  prefere  ici  au  double  fond  ou  plu- 
tot  double  couvercle  perce,  de  Bertholon,  atlribue  a 
Chaptal.  Vous  savez  qu'a  Tours,  M.  le  comte  Odarl  et 
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ses  voisins  donnent  la  preference  au  double  fond  de 
Chaptal.'  Gela  prouve  qu'avec  des  proced^s  differenls 
on  peut  quelquefois  arriver  au  meme  resultat.  Lors- 
que  la  feroienlation  est  completement  aclievee,  c'est- 
n-dire  quand  la  masse  est  abaissde  et  refroidie,  on 
tire  en  barriques.  On  a  soin  de  mettre  a  pari,  corame 
de  quality  inferieure,  le  vin  provenant  du  pressurage 
des  grains  restes  au  fond  de  la  cuve. 

»  Six  semaines  ou  deux  mois  apres  le  decuvage,  on 
soutire,  et  dans  le  cours  de  Pannee  le  soutirage  est 
encore  repute  deux  ou  trois  fois.  Lorsque  le  vin  ne  se 
vend  pas  dans  P  mnee,  ou  lorsque  par  des  motifs  par- 
ticuliers  on  en  conserve^une  partie,  on  continue  dans 
la  deuxieme  et  la  troisieme  annexe  les  trois  a  quatre 
soutirages.  II  est  rare  qu'on  attende  plus  de  trois  ans 
pour  mettre  en  bouieilles  ;  alors,  chacun  des  deux 
derniers  soutirages  est  suivi  d'un  collage  aux  blancs 
d'oeufs.  Ces  soutirages  et  collages  ont  pour  but  de 
vieillir  un  peu  le  vin,  de  le  depouiller  et  de  le  rendre 
plus  leger. 

»  II  est  tres-rare  que  Mme  Amouroux  ne  vende  pas 
son  vin  dans  Pannee  ou  il  a  ete  recolte\  La  moyenne 
du  prix  est  de  150  a  160  fr.  le  poincon  (230  litres). 
La  production  depasse  rarement  six  poincons  a  Phec- 
tare.  Cette  annee,  la  r^colte  sera  presque  nulle  et  de 
mediocre  qualite.  En  1837,  on  offrit  a  .\lme  Amou- 
roux 500  fr.  d'un  poincon  de  son  vin  de  1834,  qu'elle 
s'elait  reserve  et  qu'elle  conserva.  Quelques-uns  de 
ses  voisins  vendirent  du  vin  de  la  meme  annee  1834 
a  300  et  310  fr.  le  poincon;  mais  e'est  une  excep- 
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lion.  Le  prix  des  vins  rouges  de  nos  coteaux  depasse 
rarement  150  fr.  quand  ils  ont  trois  ans  de  cave,,  et 
100  fr.  quand  iis  ont  moins  de  deux  ans. 

»  Mme  Amouroux,  outre  son  clos  des  Cordeliers, 
possede  dans  le  meme  canton  six  hectares  de  vignes 
rouges,  a  la  meme  exposition,  et  donnant  un  vin  qui 
differe  si  peu  de  celui  du  clos,  qu'on  reunit  ordinaire- 
ment  les  deux  produits. 

»  Dampierre  et  Souzay,  et  par  consequent  Champi- 
gny ,  qui  n'est  qu'un  hameau  situe'  entre  les  deux 
communes,  sont  comme  vous  le  savez,  sur  la  cote  qui 
domine  la  rive  gauche  de  la  Loire.  II  y  a  sur  la  rive 
opposee  ( rive  droite ),  quelques  cms  qui  donnent 
aussi  de  tres-bons  vins,  et  ou  les  vignes  ne  sont  pas, 
comme  dans  nos  coteaux,  cultivdes  en  plein,  mais 
seulement  par  rangees,  ainsi  que  cela  est  explique 
dans  vos  bulletins.  On  distingue  principalement  les 
vins  rouges  de  Saint-Nicolas  de  Bourgueil,  commune 
qu'v  fait  la  limite  de  notre  departement  de  Maine-et- 
Loire  avec  celui  d'Indre-et-Loire.  Les  vins  de  Bour- 
gueil se  font  absolument  comme  les  notres  ;  ils  sont 
tres  colored,  mais  chauds  et  d'une  plus  courte  duree 
que  les  vins  de  nos  coteaux.  Les  vins  de  Bourgueil  se 
rapprochent  (sauf  les  couleurs) ,  de  ceux  de  Bour- 
gogne;  et  les  notres,  de  ceux  de  Bordeaux.  On  prd- 
fere  dans  la  Mayenne  et  la  Sarthe,  les  vins  de  Bour- 
gueil aux  notres,  parce  qu'ils  sont  plus  tot  potables  et 
plus  noirs;  leur  prix  est  cependant  toujours  infe>ieur 
a  celui  des  vins  des  coteaux ;  la  difference  est  souvent 
de  20  fr.  par  piece. 
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»  Voila  tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  important  a  vous 
dire  sur  ce  sujet.  Je  vais  presser  le  docteur  Chapuis 
pour  qu'il  vous  envoie  quelque  chose  a  temps. 

»  Veuillez,  mon  cher  President,  recevoir  l'assu- 
rance,  etc.  »  L.  Sebille-Auger  (1).  » 

Lors  de  inauguration  du  chemin  de  fer  de  Saumur 
a  Angers,  en  1849,  un  banquet  fut  offert  par  la  ville 
de  Saumur  a  l'empereur  Napoleon  III,  encore  Presi- 
dent de  la  r^publique. 

«  Quatre  cent   cinquante   couverts   etaienl 

dresses  dans  cette  vaste  salle ;  le  service  etincelait; 
les  vins  seuls  de  VAnjou  firent  les  honneurs  du  festin; 
et,  en  effet,  que  peut-on  desirer  apr£s  les  excellents 
vins  rouges  de  Champigny,  exprimes  du  meme  c6page, 
dit  Carmenet,  que  le  Medoc,  apres  les  vins  petillants 
et  genereux  de  la  coulee  de  Servant;  si  I 'etiquette 
n'etait  pas  la  pour  le  dementir,  vous  croiriez  tirer  des 
flacons  de  M.  Ackermann,  un  A'i  mousseux  fort  dis- 
tingue. Le  President  felicita  M.  le  Maire  de  cette  pa- 
triotique  idee,  et  en  general  de  toute  l'ordonnance  du 
diner  (5) » 

111. 

Progress  de  la  consommation  des  vins  rouges. 

Deux  fails  importants  se  sont  produits  dans  nos  vi- 
gnobles  depuis  un  certain  temps:  d'une  part,  la  diffi- 

(1)  Actes  du  Congres  de  Vignerons  frangais,  —  2e  session  ,  — 
Bordeaux,  pages  46,  17,  18  el  19. 

(2)  Le  President  de  la  republique  a  1'ecole  de  cavalerie  de  Saumur, 
le  31  juillet  1849.  —  Ch.  de  S.  —  Journal  des  haras,  des  chasses  , 
des  courses  de  chevaux,  etc.,  tome  4-7  ,  septembre  1849,  page  134. 
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culte*  de  placement  de  nos  vins  blancs ,  chaque  fois 
que  la  quality  n'en  est  pas  supe>ieure,  et  d'autre 
part,  1'insuffisance  de  la  production  des  vins  rouges, 
dont  il  faut  chaque  annee,  pour  satisfaire  aux  besoins 
de  notre  consommation,  importer  des  quantity  con- 
siderables de  tous  les  vignobles  du  bassin  de  la  Loire, 
de  la  Gironde  et  du  Midi  meme. 

La  substitution  du  vin  rouge  au  vin  blanc  tendant 
de  plus  en  plus  a  s'effectuer  dans  notre  consomma- 
tion, il  nous  semble  prudent  de  bien  en  appr^cier  la 
ported  sur  l'avenir  de  nos  vignobles,  et  de  les  mettre 
autant  que  possible  en  mesure  de  nous  en  approvi- 
sionner,  afin  de  recueillir  une  partie  des  sommes  con- 
siderables que  nous  sommes  en  ce  moment  obliges 
de  verser  a  nos  voisins. 

Nous  entendons  souvent  repeler  que  cette  meta- 
morphose ne  sera  que  passagere,  et  que  si  nous  mo- 
difions  Tessence  de  nos  vignobles,  nous  aurons  plus 
lard  a  le  regretter;  que  la  consommation  du  vin 
rouge  n'est  qu'un  caprice  de  la  mode,  et  qui  d'un 
instant  a  l'auire  pourra  changer  de  nouveau. 

Dans  de  telles  circonstances,  je  crois  devoir  signa- 
ler a  mes  concitoyens  les  causes  de  cette  grave  mo- 
dification qui  depuis  tongues  annees  s'est  accomplie 
progressivement  dans  nos  usages  ;  afin  de  les  con- 
vaincre  que  le  mal,  si  mal  il  y  a,  est  irremediable,  et 
que  le  parti  le  plus  sage  est  de  suivre  le  torrent  qui 
nous  entraine;  qu'il  faut  planter  des  vignes  rouges 
dans  les  terrains  disponibles,  et  les  substituer  peu 
a  peu  aux  vignes  blanches,  dont  les  produits   sont 
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les  moins  recherches  par  leur   manque  de  qualile. 

Nous  avons  vu  qu'au  xvne  siecle  nos  vins  rouges 
etaient  deja  insuffisants  pour  noire  consommation , 
et  les  documents  posterieurs  nous  ont  confirme  que 
ce  deficit  avait  continue-  jusqu'a  nos  jours  as'aggraver. 

En  effet,  un  memoire  imprime,  adresse  au  Conseil 
d'Etat  en  1804,  indiquait  parmi  les  causes  qui  avaient 
porte  une  grave  atteinte  aux  debouches  de  nos  vins 
blancs  en  Belgique  :  «  que  la  plus  forte  l'a  (He"  par 
l'usage  des  vins  rouges  qui  s'y  est  introduit  avec  les 
armees  francaises.  Les  Beiges  y  repugnaient  d'abord ; 
mais  que  ne  peut  la  force  de  I'habitude?... » 

II  en  resulte  cette  reflexion  :  que  si  nos  troupes  ont 
importe  l'usage  des  vins  rouges  dans  les  contrees 
qu'elles  ont  occupies,  c'est  que  necessairement  le 
gout  s'en  propageait  deja  cfrez  nous.  Depuis  lors,  et 
progressivement,  il  est  arrive  a  s'y  generaliser  comme 
nous  le  voyons  maintenant. 

En  1842,  M.  A.  Petit-Lafitte,  rendant  compte  k  la 
SocieHe  d'Agriculture  de  la  Gironde,  du  Congres  de 
Vignerons  d'Angers,  pres  duquel  il  avait  ete  delegue, 
eroyait  devoir  signaler  ainsi  une  tendance  des  pro- 
prielaires  de  l'Anjou,  qui  lui  semblait  devoir  etre  re- 
marquee,  k  cause  des  suites  qu'elle  pouvait  avoir. 
«  Jusqu'ici,  disait-il,  la  production  des  vins  rouges 
n'etail  entree  que  pour  uncinquieme  environ  dans  les 
rceoltes  de  TAnjou-  le  vin  blanc  etait  un  objet  de  con- 
sommation gene>ale  dans  ce  pays.  Aujourd'hui  une 
tendance  nouvelle  se  manifesle,  et  l'on  nous  a  signale 
plusieurs  vignes  ou  le   plant  rouge  de  Bourgogne, 
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connu  sous  le  nom  de  Pinot^  elait  venu  remplacer  la 
vari^te  locale. » 

La  disposition  que  M.  A.  Petit-Lafitte  avait  remar- 
quee,  a  continue  depuis,  sinon  toujours  a  remplacer 
1'ancien  cepage  blanc ,  au  moins  a  inlroduire  les 
plants  rouges,  surtout  les  communs,  dans  des  terres 
non  encore  consacrees  a  la  culture  de  la  vigne. 

D'un  autre  cote,  M.  J.  Mat  ha,  de  Bordeaux,  s'expri- 
mait  ainsi  au  Congres  de  Vignerons  de  Marseille 
en  1844: 

«  Dans  tous  les  temps,  les  proprietaires  de  vigno- 
bles  ont  su  s'accommoder  aux  circonstances,  au  gout 
et  jusqu'aux  caprices  des  consommateurs. 

»  Aussi,  tel  vin,  qui,  naturel,  plait  aux  uns,  est  mo- 
dified pour  les  aulres.  Des  vignobles  plantes  en  blanc 
sont  convertis  en  vignes  rouges  et  vice  versa. 

»  Les  vins  de  Graves  blancs,  sees,  agreables  et  petil- 
lants,  etaient  recherche^s  il  y  a  trente  ans  par  les  con- 
sommateurs du  Nord,  les  ilusses  en  particulier.  II  a 
plu  a  la  medecine  de  croire  et  de  dire  que  les  vins 
blancs  portaient  sur  les  nerfs,  et  a  presque  tout  le 
monde  de  le  croire.  Les  vins  blancs  ont  ete  proscrits 
de  loutes  les  tables,  les  vignes  blanches  hors  celles  des- 
tinees  a  faire  de  l'eau-de-vie  ont  presque  disparu.  » 

Ainsi  aujourd'hui  il  est  bien  reconnu  que  la  vigne 
rouge  envahit  peu  a  peu  nos  terrains,  que  ses  pro- 
duits  augmentent  encore  d'annee  en  annee,  et  que 
cette  tendance  loin  de  diminuer  ne  peut  que  se  propa- 
gerdavantage,  par  suite  des  besoinsqui  se  font  de  plus 
en  plus  sentir. 
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Ces  besoins  resultent  de  la  consommation  exorbi- 
tante  qui  se  fait  aujourd'hui  de  vins  rouges,  et  qui 
faute  d'une  production  suffisanle  doit  s'alimenter  k 
Granger. 

On  objectera  peut-etre  que  l'usage  du  vin  rouge, 
qui  est  devenu  une  habitude ,  comme  toutes  les 
modes,  pourra  peut-etre  se  modifier  de  nouveau ;  et 
que  si  cela  arrivait,  on  regretterait  d'avoir  neglige  nos 
cepages  k  vins  blancs  si  renomm^s,  pour  se  livrer  k 
la  culture  toule  nouvelle  de  ceux  k  vins  rouges,  dont 
la  vogue  peut  passer. 

Cependant,  si  l'usage  de  plus  en  plus  repandu  du 
vin  rouge  n'est  pas  un  objet  de  fantaisie  et  par  conse- 
quent de  mode,  mais  bien  le  resultat  d'un  regime 
command^  par  la  m&lecine  et  les  pr^ceptes  de  I'hy- 
gi£ne,  il  ne  sera  pas  supposable  qu'on  l'abandonne, 
desormais  qu'on  a  pu  en  apprecier  les  avantages.  Mais 
comme  tout  en  se  g^neralisant,  la  consommation 
du  vin  rouge  n'a  rien  d'exclusif  pour  celle  du  bon  vin 
blanc,  ainsi  que  le  prouve  le  placement  de  nos  re- 
colles,  je  crois  qu'il  ne  serait  pas  prudent  de  renoncer 
a  leur  production,  d'autant  plus  que  les  qualites  de 
nos  vins  blancs  sont  de  plus  en  plus  appreciees, 

Ainsi  d'une  part,  on  peut  developper  la  production 
des  vins  rouges  des  diverses  qualites,  pour  salisfaire 
aux  besoins  deja  existanls  et  qui  tendent  k  augmenler 
encore,  tout  en  conservant  a  celle  de  nos  vins  blancs 
toute  ^'importance  qu'elle  comporle  et  dont  elle  est  en 
possession  depuis  des  si&cles.  Notre  sol  est  assez  pro- 
pice  pour  suffire  au  developpement  suffisant  de  l'indus- 
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trie  viticole  dans  notre  conlree ,  a  la  richesse  de  la- 
quelle  elle  concourra  puissamment. 

J'ai  dit  que  la  medecine  avait  contribue"  pour  beau- 
coup  a  faire  g^neraliser  l'usage  du  vin  rouge;  a  l'ap- 
pui  de  cette  assertion,  je  crois  devoir  faire  connaitre, 
d'apres  des  savants  dont  on  ne  peut  revoquer  la  com- 
petence, le  mode  d'action  hygienique  des  vins  blancs 
et  des  vins  rouges. 

Voici  comme  s'exprime  a  cet  egard  M.  le  docteur 
Jules  Guyot  dans  son  Traite  de  la  culture  de  la  Vigne 
et  vinification  : 

«  Les  vins  blancs  sont  en  general  des  stimulants 
diffusibles  du  systeme  nerveux ;  s'ils  sont  lagers ,  ils 
agissent  rapiclement  sur  l'organisation,  dont  ils  exal- 
tent  toutes  les  fonctions.  II  semble  qu'ils  s^chappent 
tout  aussi  rapidement  par  les  organes  excreteurs  de 
la  peau  et  des  muqueuses  et  surtout  par  les  voies 
urinaires;  leur  action  est  done  de  courte  duree. 

»  Au  contraire  des  vins  blancs,  les  vins  rouges 
sont  des  stimulants  toniques  et  persistants  des  nerfs , 
des  muscles,  des  fonctions  digestives ;  leur  action  or- 
ganique  plus  sourde  se  prolonge  davantage,  ils  n'exa- 
gerent  ni  la  perspiration,  ni  les  excretions,  et  leur 
action  generale  est  astringente,  persistante  et  concen- 
tred. 

»  [/opinion  commune  d'ailleurs,  fondee  sur  une 
experience  journaliere  ,  ne  laisse  aucun  doute  sur  la 
dissemblance  constatee  entre  les  effets  sensuels  et 
organiques  des  vins  blancs  et  des  vins  rouges.  » 

M.  le  docteur  P.  Gaubert,  auteur  de  YHygttne  de  la 
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Digestion,  qui  s'est  livre'  a  une  etude  approfondie  de 
cet  important  sujet,  en  donne  ainsi  la  raison  dans  son 
remarquable  travail  sur  les  Vim  et  les  Conserves  a 
l' Exposition  universelle  de  1855,  apres  avoir  deTnii 
les  sensations  produites  par  les  vins  blancs: 

«  Si  le  vin  rouge  du  memo  cru  remplace  le  vin 
blanc,  pris  a  une  temperature  convenable,  il  laisse  en 
passanl,  aux  deux  sens  du  gout  et  de  I'odoral,  Hm- 
pression  tr£s-distincte  d'un  arome  doux;  sa  fluidity 
dans  la  bouche  est  moindre,  et  quoiqu'il  s'y  applique 
plus  materiellement,  pour  ainsi  dire,  il  y  laisse  une 
sensation  moms  vive  de  chaleur  seche.  Son  contact 
avec  l'estomac  produit  une  impression  plus  douce  et 
plus  lente. 

»  L'organe  s'echauffe  encore,  mais  d'une  maniere 
plus  vilale,  pour  ainsi  dire.  Quant  a  la  propagation 
sympathique  de  Taction  slimulante  vers  la  tele,  elle  se 
produit  toujours,  mais  sans  les  ph^nomenes  nerveux 
depression  partielle,  de  points  douloureux ;  le  cerveau 
est  doucement  excite.  Son  extension  aux  organes  qui 
servent  a  la  vie  de  relation,  si  elle  a  lieu,  ne  se  traduit 
plus  par  un  besoin  de  displacement,  d'agitation,  mais 
par  une  disposition  plus  grande  a  l'exercice,  ce  qui  est 
Ires-different.  La  duree  de  la  stimulation  se  pro- 
longe  davantage  et  elle  cesse  insensiblement,  sans  que 
Tobservation  la  plus  attentive  puisse  en  signaler  exac- 
tement  le  terme. 

»  Voici  fexplication  satisfaisante,  selon  nous,  de  la 
difference  d'action  qui  s'observe  entre  le  vin  blanc  et 
le  vin  rouge.  Le  premier  (vin  blanc  des  Graves),  pro- 
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duit  par  une  fermentation  du  mout  separe*  de  la  pel- 
licule  et  des  rafles,  contient  environ  4  a  6  pour  100 
de  matiere  extractive  et  de  tannin;  le  second,  de  8 
a  11  et  12  pour  100  des  memes  matieres.  C'est  a 
cette  difference  entre  les  proportions  des  elements 
ausleres  et  astringents  dans  les  deux  vins  que  nous 
attribuons  leur  maniere  d'agir  differenle. 

»  Dans  le  vin  rouge,  l'impression  de  l'alcool  sur  le 
sysleme  nerveux  de  l'estomac ,  est  adoucie  par  Fin- 
lerposition  des  matieres  extractives  et  toniques  plus 
abondantes  :  elle  se  produit  ainsi  successivement  avec 
lenteur.  Dans  le  vin  blanc  elle  est  a  peu  pres  imme- 
diate ,  et  par  consequent  plus  vive  ,  de  plus  courte 
dur^e.  » 

Le  savant  professeur  de  la  Faculte  des  Sciences  de 
Dijon,  i\l.  C.  Ladrey,  dans  sa  Chimie  appliquee  a  la 
Viticulture  et  a  I 'OEnologie ,  donne  une  curieuse  ex- 
plication des  phenomenes  de  la  coloration  des  raisins 
et  des  modifications  que  subit  en  vieillissant  la  cou- 
leur  des  vins. 

«  La  matiere  colorante  des  raisins,  qui  comme  cha- 
cun  le  sait,  existe  dans  les  pellicules  et  est  bleue  a 
l'etat  de  purete,  ainsi  que  le  demontrent  les  expe- 
riences chimiques,  devient  rouge  sous  1'influence  des 
acides;  ce  qui  explique  les  changements  de  colora- 
tion que  le  raisin  presenle  pendant  sa  maturation, 
que  M.  Ladrey  deflnit  ainsi  :  «  Lorsque  la  matiere 
colorante  commence  a  paraitre  dans  le  verjus,  les 
grumes  sont  rouges;  mais  a  mesure  que  la  matura- 
tion s'avance,  la  coloration  augmente  et  devient  de 


plus  en  plus  foncee;  elle  parait  meme  completement 
noire  dans  les  raisins  tout-&-fait  murs.  » 

Quant  aux  modifications  que  la  couleur  des  vins 
^prouve  pendant  leur  conservation  aux  different 
ages,  voici  comment  l'eminent  professeur  les  inter- 
prete,  d'apres  les  conscieucieuses  Etudes  auxquelles  il 
s  est  livr£ : 

«  Lorsque  la  fermentation  s'est  etablie  et  qu'il  s'est 
forme  une  petite  quantite  d'alcool,  la  maliere  colo- 
rante  bleue  contenue  dans  les  pellicules  commence  h 
se  dissoudre,  et  elle  devient  d'un  rouge  pale,  en  pre- 
sence de  l'acide  que  le  jus  renferme. 

»  Ce  phenomene  se  produit  avec  une  intensite  plus 
grande  quand  la  fermentation  est  en  pleine  activite; 
mais  la  proportion  de  la  maliere  colorante  augmen- 
tant,  il  n'y  a  plus  assez  d'acide  pour  la  faire  passer 
completement  au  rouge,  et  le  vin  devient  plutot  bleu 
que  rouge;  il  est  souvent  d'un  rouge  violet. 

«  A  cette  periode  succede  la  fermentation  lente  pen- 
dant laquelle  une  certaine  quantite"  de  maliere  colo- 
rante se  precipite  avec  le  lartre,  le  ferment  et  la  ma- 
tiere  qui  provient  de  l'acide  tannique ;  le  vin ,  apres 
ce  d^pol,  est  moins  fonce"  en  couleur. 

»  En  meme  temps,  il  se  forme  de  l'acide  ac&ique 
dont  la  presence  augmenle  la  proportion  d'acide  libre 
et  donne  par  consequent  plus  d'intensit^  ti  la  colora- 
tion rouge  du  liquide. 

»  Enfin,  nous  devons  signaler  une  derniere  periode, 
pendant  laquelle  le  tannin,  s'alterant  d'une  maniere 
lente,  donne  une  substance  peu  soluble  qui  se  pnkn- 
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pile  avec  la  matiere  colorante,  de  telle  sorte  que  celle- 
ci  devenant  de  plus  en  plus  faible,  il  peut  arriver  un 
moment  ou  elle  disparail  completement,  et  le  vin  ne 
conserve  plusqu'une  legere  teinte  jaunatre. 

»  C'est  le  propre  des  grands  vins  de  pouvoir  par- 
courir  toule  cetle  serie  de  transformations  sans  perdre 
la  droiture  et  la  franchise  de  gout  qui  font  un  de  leurs 
principaux  me>ites.  » 

Plus  loin,  M.  Ladrey  continue  ainsi : 

«  Ajoutons  relativement  a  la  coloration  de  nos  vins 
un  fait  que  tout  le  monde  a  pu  constater  et  que  les 
considerations  pr^cedentes  permettent  de  comprendre 
facilement.  Avant  que  les  vins  vieux  ne  presentent 
cette  couleur  jaune,  ils  passent  par  cette  teinte  sp6- 
ciale  que  Ton  distingue  sous  le  nom  de  rouge  pelure 
d'oignon.  Or,  on  sait  que  les  matieres  colorantes 
bleues  qui  prennent  une  couleur  rouge  sous  l'in- 
fluence  des  acides  faibles  ou  d'une  petite  quantite 
d'acide,  prennent  au  contraire  une  couleur  rouge 
pelure  d'oignon  quand  on  les  met  en  contact  avec 
un  acide  energique  ou  une  grande  proportion  d'un 
acide  faible.  II  n'est  done  pas  elonnant  que,  la  pro- 
portion de  matiere  colorante  diminuant,  celle  de  IV 
cide  devienne  predominant^,  et  que  le  rouge  vineux 
fasse  place  au  rouge  pelure  d'oignon,  jusqu'a  ce  que, 
celui-ci  disparaissant  a  son  tour,  le  vin  presente  une 
teinte  jaunatre.  » 

Tout  le  monde  connait  la  maniere  dont  il  faut  gou- 
verner  les  vins  rouges  en  barriques,  mais  ce  que  peu 
de  personnes  savent,  c'est  la  necessite  de  decanter  les 
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vins  vieux  en  bouleilles,  afin  de  les  rendre  plus  agrda- 
bles  el  plus  salubres.  Pour  faire  apprecier  toul  le  me- 
rite  de  cette  pratique,  je  crois  devoir  emprunter  en- 
core a  l'excellent  travail  de  M.  A.  Joubert,  sur  la 
Maniere  de  soigner  les  Vins  et  de  les  servir ,  les  pas- 
sages suivants  (1) : 

« Jl  ne  sera  pas  hors  de  propos  de  faire  connaitre  ici 
ce  qui  se  passe  generalemenl  dans  les  vins  mis  en 
bouleilles,  surtout  dans  les  vins  de  Bordeaux. 

» Peu  de  jours  aprfes  la  raise  en  bouleilles,  les  vins 
eprouvent  un  travail  tel  qu'au  bout  de  trois  semaines 
ou  un  mois  ils  sont  loin  d'etre  aussi  bons  et  aussi 
agrdables  qu'a  1'epoque  ou  ils  ont  ete  mis  dans  le 
verre  ;  ce  travail  dure  quelquefois  plusieurs  mois, 
apr&s  quoi  ils  gagnent  meme  pendant  plusieurs 
annees.  II  y  a  des  vins  de  Bordeaux  qui,  suivant  les 
annees,  ont  die  jusqu'a  deux  et  trois  ans  en  bouteil- 
les  avant  d'avoir  acquis  toutes  leurs  qualiles  dislinc- 
tives,  dans  ce  cas  ce  sont  des  vins  qui  peuvent  etre 
gardes  douze  ou  quinze  ans  et  deviendront  chaque 
annee  plus  remarquables,  ce  sont  presque  toujours 
des  vins  produits  par  de  tr&s-vieilies  vignes. 

»  En  general,  les  vins  qui  acquierent  le  plus  de  bou- 
quet a  la  bouteille  sont  ceux  qui  n'onl  pas  Irop  vieilli 
dans  le  bois  :  les  vins  qui  ont  sejournd  trop  long- 
temps  dans  les  pieces  ont  ete  uses  par  les  soutirages ; 
ce  sont  alors  des  vins  sees  qui  n'ont  plus  de  moelleux 
et  de  veloute,  ils  gagnent  peu  a  la  bouteille  •  mais  aussi 

(1)  Extrait  du  Conservateur  de  la  collection  de  A.  Careme, 
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ils  ne  d^posent  que  Ires  peu,  el  satisfont  ceux  qui  ai- 
meni  les  bouteilles  propres  a  l'interieur  el  eouvertes 
de  mousse  a  Fexlerieur;  comme  si  l'exterieur  pouvait 
donner  une  id6e  de  la  bonte  du  vin.  Gette  vetuste  an- 
noncee  par  la  mousse  n'atleste  qu'une  chose,  c'est  que 
la  bouieille  est  malpropre  et,  tout  ce  qui  est  ainsi? 
doit  etre  repousse  d'une  table  bien  servie.  Pour  que 
les  vins  arrivent  a  leur  perfection,  il  faut  qu'ils  n'aient 
pas  6ie  mis  en  bouteilles  trop  vieux,  et  danscecas,  au 
bout  de  deux  ou  trois  ans,  ils  auront  deja  commence" 
a  faire  un  peu  de  depot  ;  que  sera-ce  done  s'ils  y 
restent  sept,  buit,  dix  ans  et  plus?  II  y  aura  sans 
doule  des  barbares  qui  auront  l'idee  de  faire  remettre 
ces  vins  en  pieces,  de  les  faire  coller  et  remettre  en 
bouteilles,  ou  tout  au  moins  de  les  faire  transvaser 
avec  soin  dans  de  nouvelles  bouteilles  plulot  que  de 
se  donner  la  peine,  chaque  fois  qu'ils  voudront  ser- 
vir  ces  vins,  qui  alors  sont  delicieux,  de  porter 
les  bouteilles  avec  les  plus  grandes  precautions,  en 
les  tenant  couchees  telles  qu'elles  etaient  dans  le 
caveau,  du  caveau  a  i'oflice,  et  de  les  decanter  dans 
des  carafes  dix  minutes  ou  un  quart  d'heure  avant 
le  repas.  » 

«  Beaucoup  de  personnes  ne  veulent  pas  decanter 
les  vins  dans  la  crainte  de  leur  faire  perdre  leur  aro- 
me  ;  cette  crainte  est  mal  fondee.  Lorsque  cette  ope- 
ration est  bienfaile,  et  peu  d'instants  avant  le  service, 
loin  d'y  perdre  ils  y  gagnent  beaucoup,  surtout  les  Bor- 
deaux qui  sont  naturetlement  froids  et  qui  out  besoin 
de  la  clialeur  el  du  contact  del'air  pour  que  leur  arome 

5 
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se  volatilise.  Dans  tons  les  cas,  en  admettant  qu'il  y 
ait  un  pen  d'arome  perdu,  ne  sera-t-il  pas  prefera- 
ble d'avoir  un  vin  clair,  briliant  et  agreable  sous  tous 
les  rapports,  au  lieu  d'un  vin  trouble,  louche  et 
6pais  comme  de  la  moutarde  ?  Quelles  que  soient  les 
precautions  que  Ton  emploiera  pour  verser  le  vin  qui 
n'aura  pas  ete  decants  et  qui  sera  vieux  de  bouteille, 
il  arrivera  toujours,  d'une  part  qu'il  perdra  cle  sa 
limpiclite,  ce  qui  est  bien  moins  agreable  &  1'oeil,  et 
de  l'autre  qu'il  changera  totalement  de  gout  et  de  sa- 
veur.  Le  vin  trouble  est  pateux  et  perd  de  suite 
presque  toutes  ses  bonnes  qualites.  » 

Je  crois  ainsi  avoir  d^montr^  l'anciennet^  de  nos 
vignobles  rouges,  leur  importance  premiere,  puis  leur 
progression  lenle,  et  se  developpant  enfin  avec  une 
activite  prodigieuse ;  le  gout  toujours  croissant  chez 
nous  de  l'usage  des  vins  rouges,  leurs  merites  au 
point  de  vue  hygienique  et  medical ;  enfin  les  ph^no- 
m£nes  de  leur  coloration  et  le  moyen  de  remedier 
a  leur  deterioration  par  la  v^tuste. 


EXPERIENCES  COMPARATIVES 


SUR  LA  CULTURE  ET  LES  PRODUITS 


DE  NOUVELLES  ESPECES  DE  VIGNES 


1NTRODUITES    EN    MAINE    ET    LOIRE. 


Pourqnoi  ne  mettrait-on  pas  au  concours  Pobteri- 
tion,  par  le  iuoyen  des  semis,  tie  vignes  susceptibles 
de  murir  longlemps  avant  les  autres,  ou  capables  par 
leur  rusticite  ou  leui-  vegetation  tardive  de  braver  la 
rigueur  des  gelees  piintanieres? 

(M.  Vibeht.  De  la  necessite  d'cn  appelcr  aux 
semis  de  la  vigns). 


Messieurs, 

Moins  perseverant  que  le  savant  et  conscieneieux 
praticien  dont  j'invoque  l'experience,  je  n'ai  pas  eu  la 
patience  de  demanderaux  semis,  dont  les  resultats  sont 
toujours  longs  et  incertains,  des  especes  nouvelles  de 
vignes  susceptibles  de  remplirun  programme  dont  j'ap- 
prdcie  les  avantages. 

Je  me  suis  seulement  attache"  h  rechercher,  en  les 
experimental,  parmi  les  cepages  connus ,  ceux  qui 
par  leurs  myites  peuvent  le  plus  convenablement  sa- 
tisfaire  &  ces  exigences. 
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Quinze  annees  se  sont  ecoulees  depuis  que  je  me  suis 
livre"  h  des  experiences  comparatives  sur  la  culture  de 
douze  especes  de  vignes  avec  l'espoir  d  arriver  a  une 
acclimatation  susceptible  d'apporter  des  elements  d'a- 
melioration  dansles  produits  de  nos  vignobles,  el  sur- 
tout  de  rechercher  les  cepages  dont  les  qualites  diverses 
et  la  precoce  maturite  de  leurs  fruits  permettaient 
d'avancer  l'epoque  d'une  recolte  qui,  trop  souvent 
tardive,  ne  donnait  que  des  produits  de  mediocre 
qualite. 

C'est  sous  I'empire  de  ces  idees  que  j'ai  juge  utile 
d'emprunter  a  des  vignobles  renommes  et  plus  favoris^s 
que  les  notres,  sous  les  rapports  que  je  viens  d'enu- 
merer,  les  cepages  dont  je  consigne  ici  les  noms  dans 
le  but  de  vous  metlre  k  lieu  de  juger  si  mes  emprunts 
ont  ete  rationnels.  Ce  sont  :  1 .  le  Pineau  d'Espagne, 
2.  le  Noirien  de  Bourgogne,  3.  le  Chardenet  d'id., 
4.  le  Bureau  d'id.,  5.  le  Muscat  Caillaba,  6.  le  Ver- 
dot  de  Medoc,  7.  le  Pied-de-Perdrixd'id  ,  S.leMerlol 
d'id.,  9.  leCarmenet-Sauvignon  d'id.,  10.  le  Liverdun, 
11.  le  Plant  de  Maiain,  12.  la  Petite-Varenne. 

Les  terres  consacrees  &  ces  experiences  sont  d'une 
contenance  d'environ  trois  hectares,  en  majeure  partie 
schisto-argileuses  et  en  quelques  endroits  melangees 
d'un  sable  fin,  ferrugineux  et  compacte. 

Arrive  aujourd'hui  h  des  resultats  qui  me  permet- 
tent  d'etre  fixe  absolument  sur  le  merile  de  chacun 
des  cepages,  je  n'ai  plus,  pourremplir  la  tache  queje 
me  suis  imposee,  qu'a  rendre  compte  de  ces  experi- 
mentations. Pour  cela  j'ai  divise  mon  travail  en  trois 
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parlies:  la  premiere  a  rapport aux  plants  fins,  pineaux 
et  muscats;  la  seconde  traite  des  plants  Bordelais ;  la 
troisieme  enfin,  a  pour  objet  les  plants  communs  qui, 
a  mes  yeux,  sont  d'une  grande  importance  pour  notre 
contr^e. 

§L 

Plants  fins. — Pineaux  et  muscats. 

Le  Pineau  d'Espagne  dont  j'ai  entretenu  en  1846 
le  Congres  de  vignerons  de  Lyon  (1)  et  sur  lequel  je 
fondais  alors  des  esperances,  n'a  pas  repondu  a  ce 
qu'il  promeltait.  J'avais  consacre  a  sa  culture  3  ares 
35  centiares  de  terrains  et  l'ai  observe  pendant  dix  an- 
nees.  Quoique  le  plus  precoce  de  tous  les  plants  que 
j  ai  experimentes,  j'ai  duy  renoncer  parce  que  la  de- 
licatesse  de  ses  sarments  le  rendait  trop  susceptible 
aux  intemperies,  etque  le  vin  qui  enprovenaitn'avait 
pas  la  finesse  que  j'en  avais  esperee. 

Le  Pineau  noir,  ou  Noirien  de  Bourgogne,  qui  pro- 
duit  les  vins  fins  les  plus  renommes,  fat  plants  en 
1841,  1843  et  1844,  sur  un  coteau  en  terrasses  su- 
perposees  de  la  contenance  de  66  ares  50  centiares. 
J'en  ai  donne"  la  description  en  1842  (2),  et  il  fat  la 
meme  annee   I'objet  d'un  rapport  de   M.  A.  Petit— 

(1)  Actes  du  Congres  de  vignerons  francais  etetrangers,  5e  session, 
Lyon,  1846,  pages  118  et  119. 

(2)  Bulletin  de  la  Societe  industrielle  d'Angers,  xile  annee,  1842, 
pages  42  et  suivantes. 
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Laffltle  de  Bordeaux  (1).  Ce  cepage  fit,  aux  premiers 
temps  de  sa  plantation,  des  progr£s  tr£s  remarquables, 
et  il  arriva  &  produire,  d&s  1845,  trois  quarts  de  bar- 
rique  (172  litres);  en  1846,  1  barrique  15  litres;  en 
1847,  3  barriques  40  litres;  en  1848,  plus  de  4bar- 
riques  d'un  vin  rouge  bien  r^ussi,  et  en  1849,  6  bar- 
riques 120  litres  d'un  meme  vin  qui  pr^sentait  toutes 
les  qualites  des  produits  fins  de  laCote-d'Or,  dont  ce 
cepage  est  originaire. 

En  1850  la  recolte  ne  fut  plus  que  de  deux  barri- 
ques et  demie  ;  en  1851,  trois  barriques  trois  quarts; 
en  1852,  une  barrique  et  demie ;  en  1853,  une  bar- 
rique trois  quarts;  enfin,  en  1854,  la  recolte  a  <5te  r&- 
duite  a  un  quart  de  barrique. 

Surpris  de  cette  d^croissance  de  produits,  j'ai  du  en 
rechercher  la  cause  qui  me  semblait  d'autant  plus  ex- 
traordinaire que  les  ceps  presentaient  toujours  exte- 
rieurement  une  vt5g£tation  normale.  Je  dus  done  di- 
nger mes  recherches  surles  racines,  et  en  les  metlant 
au  jour  j'acquis  la  certitude  qu'elles  deperissaient  de 
plus  en  plus,  qu'il  n'en  restait  de  vivaces  que  pr£s  et 
autour  du  collet  de  la  souche,  d'ou  je  fus  porte  h  con- 
clure  que  le  sol  argilo-schisteux  qui  avait  d'abord  paru 
Ires  convenable  h  cette  vegetation,  lui  devenait  tout  h 
fait  contraire  malgre  les  amendements  terreux  qui  y 
avaient  et6  mis  pour  entretenir  cette  fecondite. 
Le  Pineau  blanc  ou  Chardenet  qui  produit  les  fa- 
ll) Actes  du  Congres  de  vignerons  francaisel  etrangers,  1  re  session, 
Angers,  1842,  pages  173  et  suivantes. 


—  71  — 

meux  vins  blancs  de  la  Bourgogne,  si  renommes  par 
leur  parfum  et  leur  bouquet  particulier,  a  aussi  6i6 
etudie  dans  des  conditions  absolument  identiques  et 
sur  environ  300  ceps.  La  maturity  de  leurs  produits, 
quoique  plus  tardive  que  le  precedent,  devancait  en- 
core d'une  quinzaine  de  jours  celle  de  nos  gros  pineaax 
ou  Chenins.  Ces  ceps  6taient  aussi  d'abord  plus  pro- 
duclifs  que  les  notres,  mais  ils  ont  subi  les  memes 
phases  que  le  Noirien. 

Cet  insucces  ainsi  constate,  j'ai  du  renoncer  quoi- 
qu'a  regret  a  la  culture  de  ces  cepages  estim^s.  N^an- 
moins,  comme  il  pourrait  arriver  que  dans  un  sol 
d'une  nature  differente  les  memes  causes  ne  se  pro- 
duisissent  point,  il  ne  faudrait  peul-etre  pas  proscrire 
absolument  de  nos  vignobles  deux  cepages  d'un  tel 
merite. 

Le  Pineau  gris  ou  Bureau,  egalement  cultive  dans 
les  vignobles  en  renom  de  la  Cote-d'Or  et  dont  M.  le 
comte  Odart  a  communique  aux  congres  de  vigne- 
rons  de  Bordeaux  et  de  Lyon  les  remarquabies  pro- 
duits qu'il  en  a  oblenus  dans  l'lndre-et-Loire,  a  ete 
plante  par  moi  en  1847,  dans  un  sol  identique  et  sur 
un  coteau  expose  au  sud-ouest,  d'une  contenance  seu- 
lement  de  6  ares  50  centiares.  Les  raisins  en  sont 
d'une  qualite  parfaite,  mais  jusqu'a  ce  jour  je  n'ai 
obtenu  qu'une  vendange  insuffisante  pour  en  essayer 
le  vin  a  part.  Je  crains  que  ce  Fineau  gris  n'eprouve 
le  meme  accident  que  le  Noirien. 

Le  Muscat-Caillaba  qui  donne  un  fruit  d'un  gout 
tres  agreable  el  d'une  grande  precocite,  puisqu'il  mu- 
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rit  presque  toujours  en  merne  temps  que  les  Pineaux 
de  Bourgogne,  se  supporte  parlaitement  sans  echalas 
et  reussit  Ires  bien  dans  mon  vignoble  ;  j'ai  consacre 
a  sa  culture  3  ares  de  terrain,  et,  depuis  1851,  il  donne 
des  produits  assez  satisfaisants  pour  m'encourager  a 
eonserver  ce  cepage 

§n 

Plants  Bordelais. 

La  deuxieme  session  du  congres  de  vignerons  fran- 
cais  qui  s'ouvrit  a  Bordeaux  en  septembre  1848, 
m'ayant  appele  dans  cetle  ville,  je  saisis  avec  empresse- 
ment  une  telle  circonslance  pour  me  mettre  en  rapport 
direct  avec  les  principaux  proprielaires  cultivateurs 
de  ce  vignoble  renomme  a  tant  et  de  sijustes  titres, 
afin  de  me  procurer  les  meilleurs  cepages  rouges  qui 
fixaient  surtout  l'attention  des  viticulteurs  desireux  de 
perfectionner  leurs  crus  en  eHudiant  le  merite  des  es- 
peces  dont  ils  voulaient  les  repeupler. 

Qualre  de  ces  cepages,  le  Verdot,  le  Pied-de-Perdrix , 
le  Mcrlot,  le  Carmenel-Sauwignon,  me  furentexpedies 
au  printemps  184-4,  en  quantite  suffisante  pour  en 
planter  un  tiers  d'hectare  qui,  au  bout  de  quelques 
annees,  me  reussit  assez  bien  pour  me  permettre  de 
doubler  et  plus  celte  culture  qui  ma  presenle  un  ve- 
ritable interet. 

Le  Verdot  rouge  du  Medoc  et  des  Graves,  cullive 
sur  10  ares,  a  donne  les  recoltes  les  plus  abondanles; 
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ses  grappes  sont  petites,  mais  multiplies ;  cette  espece 
a  Tinconvenient  d'une  malurile  plus  tardive  que  les 
autres,  et  surtout  de  ne  pouvoir  supporter  ses  sarments 
sans  echalas ;  comme  qualile,  le  vin,  d'une  couleur 
tres  foneee,  ne  laisse  rien  a  desirer.  Malgre"  ces  pr&- 
cieux  avantages,  j'ai  du  neanmoins  renoncer  a  la  cul- 
ture de  ce  cepage  qui  ne  m'offrait  pas  la  condition 
de  precocite  a  laquelle  je  tiens  essentiellement. 

Le  Gros  noir  du  Medoc  ou  Pied-de-Perdrix,  plante 
seulement  sur  6  ares  50  centiares  de  terrain,  est  tres 
satisfaisant  sous  le  rapport  de  la  precocite  et  de  la 
qualile  du  raisin;  mais,  dans  mon  sol,  ses  grappes 
peu  serrees  et  moins  abondantes  que  les  autres  ce- 
pages  de  la  Gironde,  sont  la  cause  pour  laquelle  jene 
le  mulliplierai  pas  davantage. 

Ainsi  que  le  precedent,  le  Merlot  se  maintient  sans 
Faide  d'echalas  ;  il  est  aussi  tres  precoce  et  donnerait 
des  produits  abondants  si  les  raisins  (Haient  plus  ser- 
res.  Le  vin  en  est  de  qualile  superieure  et  tres  colore. 
II  a  ete  essaye  sur  16  ares  50  centiares. 

Le  Carmenet-Sauvifjnon  du  Medoc  ou  Vuidures  des 
Graves,  le  plus  estime  des  plants  noirs  de  cette  con- 
tr^e,  occupe  une  superiicie  de  50  ares  etproduitcons- 
tamment  des  grappes  serrees  et  nombreuses ;  leur 
maturite  est  la  plus  hative  et  ce  cepage  passe  avec 
raison  pour  donner  un  vin  Ires  delicat.  Douze  annees 
consecutives  d'experience  n'ont  fait  que  me  confirmer 
ces  myites.  De  plus  j'ai  constate  que  non-seulement 
le  Carmenet-Sauvignon  murissait  un  peu  plus  lot  que 
le  Merlot  et  le  Gros-noir,  mais  qu'il  avail  en  outre  le 
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precieux  avantage  de  n'entrer  en  v£g£tation  au  prin- 
temps  que  huit  ou  dix  jours  apr^s  ses  congeneres,  ce 
qui  peut,  dans  cerlaines  annees,  le  preserver  des  ge- 
lees  tardives  toujours  si  dangereuses  C'est  de  toutes 
les  esptees  de  vignes  soil  blanches,  soit  rouges,  celie 
qui  se  mainlient  le  mieux  sans  echalas,  avantage  im- 
portant qu'il  faut  probablement  altribuer  a  la  nature 
du  sol  qui  chez  nous  modifie  ainsi  ces  cepages,  que 
dans  la  Gironde  on  ne  peut  se  dispenser  de  soutenir 
avec  des  Echalas. 

Ces  quatre  plants  bordelais  vendang^s  ensemble  ont 
produit  les  recoltes  suivantes,  sur  un  tiers  d'hectare 
ou  ils  ont  d'abord  ete  cultives,  ainsi  que  nous  l'avons 
dit  plus  haut  :  en  1847,  aprfes  trois  annees  seulement 
de  plantation,  400  litres;  en  1848, 160  litres;  en  1849, 

1  barrique  et  120  litres;  en  1850,  apr6s  six  annees, 

2  barriques  200  litres. 

La  vigoureuse  v^g^tation  de  ces  quatre  cepages 
m'ayant  permis  de  planter  un  second  tiers  d'hectare 
au  printemps  de  1849,  ces  deux  tiers  d'hectare,  ven- 
dangespourla  premiere  fois  en  1851,  donnferent  3  bar- 
riques 50  litres ;  en  1852  (il  y  avait  eu  coulure  de 
plus  d'un  quart),  2  barriques  150  litres;  en  1853, 
quoique  la  brime  eutporte  sur  une  partie,  3  barriques 
15  litres ;  la  brime  et  la  coulure  ayant  ei6  completes 
en  1854  et  1855,  la  recolte  a  el&  absolument  nulle. 
Ainsi  nous  croyons  pouvoir  etablir  d'apres  ces  rende- 
ments  dont  nous  garantissons  l'exactitude,  que  les  ce- 
pages bordelais,  quoique  plus  longs  a  produire  que 
les  Pineaux,  ont  commence  neanmoins  a  donner  des  re- 
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coltes  passablementsatisfaisanles  des  la  sixiemeannee 
de  leur  plantation.  Depuis  la  septieme  le  rendemenl  a 
ei6  totalement  paralyse  par  les  influences  d^sastreuses 
qui  ont  affect  les  vignobles. 

§  HI 

Plants  a  vim  communs. 

Le  Liverdun,  pour  la  propagation  duquel  la  Soci^te" 
eentrale  d'agriculture  d^cerna  une  medaille  d'or,  en 
1818,  a  M.  Thomassirt,  cure  d'Archain  (Meurthe),  doit 
etre  place  en  premiere  ligne.  Le  savant  Bosc,  dans  un 
rapport  special  sur  ce  ce^page,  affirmait  que  «  le  Li- 
»  verdun  est  une  variete"  de  la  race  des  Pineaux,  beau- 
»  coup  plus  productive  que  celle  qui,  dans  la  Cole- 
•>  d'Or,  donneles  excellenls  vins  dits  de  Haute-Bour- 

»  gogne A  l'avantage  de  fournir  un  vin  meilleur  et 

»  d'une  plus  longue  garde,  le  Liverdun  joint  encore 
»  celui,  1°  de  produire  des  la  troisiemeannee,  2°  d'etre 
»  plus  abondant  en  grappes,  3°  de  ne  craindre  ni  les 
»  gelees  de  printernps,  ni  celle  d'automne,  atlendu 
»  qu'il  pousse  toujours  des  grappes  apres  les  pre- 
»  mieres.  » 

Certes,  personne  n'etait  plus  competent  en  pareille 
matiere  que  I'observateur  judicieux  qui  avait  cree  et 
etudie  l'importanle  collection  de  vignes  du  Luxem- 
bourg, aussi  des  que  son  appreciation  fut  connue,  le  ce- 
page  dont  nous  nous  occupons  se  propagea  du  depar- 
tement  de  la  Meurthe  dans  les  vignobles  de  la  Meuse, 
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de  la  Cote-d'Or,  de  FYonne,  puis  dans  la  Gironde,  l'H£- 
rault  el  recemment  dans  I'lndre-et-Loire.  Dans  ces 
diverses  contrees,  les  resultals  ont  &le  les  memes : 
abondance  moyenne  et  qualile  bonne  ordinaire. 

Je  recus,  au  mois  de  juin  1846,  deux  mille  ba- 
guettes de  ce  cepage.  Oubliees  pendant  pr6s  de  deux 
mois  dans  une  maison  de  roulagea  Paris,  elles  arriv&- 
rent  presque  completement  dessechees.  Cependant  je 
n'hesitai  pas  a  les  planter  toutes  dans  l'espoir  d'obtenir 
le  plus  grand  nombre  possible  de  ceps,  et  a  la  sfeve  de 
1847,  il  se  trouva  seulement  350  brins  chez  lesquels 
la  vegetation  s'elablit,  et  c'est  avec  ce  fonds  precaire, 
qu'avec  le  temps  et  des  soins  assidus  je  suis  parvenu 
a  planter  les  56  ares  de  terrains  consacres  au  Liver- 
dun.  Les  annees  de  1847  et  1848  s'ecoulerent  et  une 
partie  de  la  plantation  acquit  assez  de  force  pour  me 
permettre  de  provigner  d£s  I'hiver  suivant  (1849),  tous 
les  pieds  qui  en  furentsusceptibles ;  depuis,  cette  ope- 
ration fut  continuee  jusqu'&  I'hiver  de  1853,  quele  tout 
s'est  enfm  trouve  complante. 

Au  Congres  de  vignerons  de  Dijon  ou  j'assistai  en 
1845,  on  signala  le  merile  d'une  nouvelle  esp£ce  de 
vignes  trouvee  et  propagee  dans  la  commune  de  Ma- 
lain,  comme  reunissant,  mais  a  un  degre  superieur, 
les  qualites  reconnues  et  appreciees  du  Liverdun  (1). 

(1)  Le  plant  de  Mdlain  dont  la  culture  commence  a  s'etendre  dans 
les  environs  de  Dijon,  a  pour  origine  un  produit  du  hasard  :  par  un 
pepin  isole  venu  au  pied  d'un  prunier,  dans  le  jardin  d'un  vigneron  (de 
Malain),  lequel  a  fait  naitre  le  jeune  plant  sous  l'arbre,  et  voyant  sa 
fecondite,  en  amultiplie  l'espece  qui,  pourprosperer,  exigeun  sol  subs- 
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L'un  des  membresdu  Congres,  M.  Fleurot,  directeur 
da  Jardin  des  plantes  de  Dijon,  egalement  distingue 
par  ses  travaux  botaniques,  par  ses  connaissances  en 
viticulture  et  par  I'interessante  collection  de  vignes 
qu'il  a  creee  dans  cet  etablissemenl,  voulut  bien  me 
prometlre  l'envoi  d'une  quantite  assez  imporlante  de  ce 
plant ;  et  m'annoncant  l'expedilion  de  douze  cents  cros- 
settes,  M.  Fleurot  m'ecrivail :  «  J'aime  a  croire  que 
»  vous  serez  satisfait  de  ce  cepage,  qui  est  extrait  des 
»  meilleurs  climals  de  Mdlain,  mon  pays  quasi  na- 
»  tal.  » 

Les  memes  inconv^nients  qu'avaient  eprouves  les 
crossettes  de  Liverdun  se  renouvelerent  pour  celles  de 
Mdlain  et,  comrae  le  premier,  il  fut  plante  dans  des 
circonstances  lellement  defavorables,  qu'une  centaine 
de  pieds  seulemeni  prirent  racine  et  entrerent  en  ve- 
getation l'annee  suivante ;  aussi  le  premier  provignage 
ne  put  avoir  lieu  que  pendant  i'liiver  1849,  et  ce  n'est 
qu'en  1 854  que  je  suis  arrive  a  obtenir  50  ares  50  cen- 
tiares  de  terrains  occupes  par  ce  cepage. 

Les  produits  du  Liverdun  et  du  plant  de  Mdlain 
m'ayant  paru  identiques  pour  leur  qualite,  je  lesai  reu- 
nis  aussitot  que  j'ai  pu  cueillir  assez  de  raisin  pour  en 
essayer  le  vin.  J'ai  obtenu  en  1850,  une  barrique  50 
litres;  en  1851,  une  barrique  60  litres;  en  1852,  trois 

tantiel,  etant  peu  racineuse  de  sa  nature.  —  Le  raisin  est  Je  bonne 
maturite  et  le  vin  suffisamment  colore.  —  Ce  plant  resiste  assez  bien 
contrela  coulure,  causeeparles  intemperies  a  l'instant  du  passe  fleur, 
(Bulletin  de  la  Societe  induslrielle  d'Angers,  XVIIe  annee  (18-17), 
page  313). 
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barriques;  en  1 853 cinq  barriques  70  litres; en  1854, 
presque  une  barrique,  ei  en  1855,  six  barriques  70  li- 
tres, dont  la  qualite  a  conslamment  et  parfaitement 
repondu  a  mon  altente.  Si  la  reunion  des  recoltes  de 
ces  deux  c^pages  a  donne  autant  d'avantages,  il  est 
necessaire  de  faire  connattre  ici  qu'ils  ont  l'inconve- 
nient  de  ne  pouvoir  se  supporter  seuls  comme  nos  vi- 
gnes  blanches  et  le  Carmenet-Saavignon,  et  d'exiger 
ainsi  un  echalassement  qui  rend  la  plantation  et  I'en- 
tretien  plus  couteux. 

L'un  des  viticulteurs  les  plus  distingues  de  la  Bour- 
gogne,  M.  Demermety,  de  Dijon,  qui  possede  une  re- 
marquable  collection  de  vignes,  m'a  aussi  envoys 
quelques  pieds  de  P  elite- Varemxes,  de  la  Meurlhe, 
qu'il  preconisait  pour  la  production  des  vinscommuns. 
Je  ne  pus  m'occuper  dela  multiplication  de  ce  c^page 
qu'en  1849,  et  c'est  en  1853  seulement  que  j'en  ai 
termine  la  plantation  de  Bares  50  centiares.  Les  grap- 
pes  sont  nombreuses,  mais  petites  ainsi  que  les  grains, 
ce  qui  les  distingue  des  deux  esp&ces  precedents ;  quant 
au  vin,  la  qualite  me  parait  un  peu  inferieure  pour  la 
couleur  et  le  corps.  Mais  comme  ce  plant  me  sem  - 
ble  exiger  un  sol  moins  profond  que  le  Liverdun  et  le 
Malain,  je  continuerai  encore  a  le  multiplier  sur 
quelques  coteaux. 

En  r£sum6,  il  ressort  de  ces  faits  que  nous  nous 
sommes  effort  de  caracteriser,  qu'en  presence  de  Pu- 
sage  qui  commence  a  s'(5tablir  de  la  substitution  du 
vin  rouge  a  une  partie  du  vin  blanc  qui  entrait  habi- 
tuellement  dans  laconsommation,  ilya  avantage  pour 


—  79  — 

le  proprieHaire  a  se  livrer  a  la  culture  du  premier  sur- 
tout,  la  production  en  etant  plus  abondante  ;  car  nos 
anciens  ce^pages  blancs  ne  donnent  en  moyenne  que 
trois  barriques  a  l'hectare  ,  tandis  que  les  plants  bor- 
delais  rouges  en  produisent  environ  six  barriques  des 
la  sixieme  annee,  et  ceux  de  Liverdun  et  de  Mdlain, 
environ  quinze,  en  leur  donnant,  il  est  vrai,  plus  de  fa- 
consque  n'en  recoiventannuellement  et  habituellement 
nos  vignes  blanches.  Cette  surabondance  des  produits 
de  ces  nouvelles  especes,  se  maintiendra-t-elle  long- 
temps  ?  Nous  aimons  a  l'esperer,  mais  c'est  une  ques- 
tion que  l'experience  seule  est  appelee  a  resoudre. 

Si  le  vin  que  donne  le  Garmenet-Sauvignon  est  in- 
ferieur  en  quantileacelui  du  Liverdun  el  du  plant  de 
Mdlain,  il  lui  est  bien  superieur  en  qualite,  car  il  peut  al- 
ler  de  pair avec  les  bons  vins  de  Saint-Emilion  qu'il  rem- 
place  dans  notre  consommation  ;  tandis  que  le  second 
n'est  qu'un  vin  ordinaire,  a  la  verite,  mais  qui  est 
prefere  pour  le  corps  aux  vins  communs  ordinaire- 
ment  debites  chez  les  aubergistes.  Cependant  nous 
n'avons  pas  la  pretention  d'etablir  absolument  que  les 
vins  qui  proviennenl  de  ces  plants  conserveront  chez 
nous  tout  le  merile  donl  ils  jouissent  dans  leur  pays 
d  origine,  mais  seulementque  ces  vins  produits  comme 
ils  le  sont  par  des  ci^pages  de  choix,  doivent  en  con- 
server  la  plus  grande  partie  des  qualites. 

En  meme  temps  que  le  Car menet-Saavignon  donne 
un  vin  d'une  qualite  superieure,  il  possede  egalement 
un  autre  avantage,  tres  important  a  nos  yeux  sous  le 
rapport  de  l'economie  des  frais,  c'est  de  se  maintenir 
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parfaitement  droit,  sans  que  les  sarments  aienl  besoin 
de  cordons  ou  tuteurs.  D'un  autre  cote  l'abondance  de 
la  production  du  Liverdun  et  du  Mdlain  compense  et 
au-dela  1'excedant  des  frais  et  de  la  main-d'oeuvre 
qu'exige  leur  echalassement.  Enfin,  les  vins  qui  en 
proviennent,  ont,  ainsi  que  nous  l'avons  deji  dit,  en 
tout  rc^pondu  h  notre  attenle,  et  recherches  par  nos 
aubergistes  comme  bons  vins  ordinaires,  ils  ont  ei£ 
payes  jusqu'a  ce  jour  aux  memes  prix  que  nos  vins 
blancs. 

De  plus,  ces  cepages  poss&dent  k  un  haut  degr£  Fa- 
vantage  de  la  precocile,  condition  principale  de  lous 
nos  essais,  ainsi  qu'on  en  pourra  juger  par  Je  tableau 
suivant  dans  lequelles  epoquesde  nos  vendanges  sont 
consignees  depuis  1847. 


1847.  -    Pineaux  de  Bourgogne,  23  septembre. 

Plants  de  Bordeaux,  4  octobre. 

Gros  Pineaux  et  Chenins,  18  octobre. 

1848.  —  Pineaux  de  Bourgogne,  20  sepiembre. 

Plants  de  Bordeaux,  7  octobre. 
Chenin  blanc  16  octobre. 

1849.  —  Pineaux  de  Bourgogne,  20  septembre. 

Plants  de  Bordeaux,  9  octobre. 
Chenin  blanc,  15  octobre. 

1850.  —  Liverdun,  Malain,  Pineaux,  27  septembre. 

Plants  de  Bordeaux,  9  octobre. 
Chenin  blanc,  28  octobre. 
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1851.  —  Liverdun,  etc.,  29  septembre. 

Plants  de  Bordeaux,  13  octobre. 
Chenin  blanc,  27  octobre. 

1852.  —  Liverdun,  etc.,  21  septembre. 

Plants  de  Bordeaux,  2  octobre. 
Chenin  bianc,  25  octobre. 

1853.  —  Liverdun  etc.,  7  octobre. 

Plants  de  Bordeaux,  19  octobre. 
Chenin  blanc,  10  novembre. 

1854.  —  Liverdun,  etc.,  2  octobre. 

Plants  de  Bordeaux,  recolte  nulle. 
Chenin  blanc.  25  octobre. 

1855.  —  Liverdun,  etc.,  lcr  octobre. 

Chenin  blanc,  25  octobre. 


Ainsi  le  probleme  de  trouver  des  cepages  de  varietes 
plushdtives,  s'il  n'est  pas  encore  completementresolu, 
est  du  moins  en  bonne  voie  de  Tetre;  et  il  resulte  de 
nos  experiences,  que  nous  pouvons  maintenant  pro- 
pager  a  coup  surdans  nos  vignobles  le  Carmenet-Sau- 
vignon  surtout,  qui,  quoiqu'avec  une  seve  plus  tardive 
au  prinlemps,  ne  murit  pas  moins  ses  fruits  une  quin- 
zaine  de  jours  avant  notre  Chenin.  Dans  d'autres  con- 
ditions le  Liverdun  et  le  31dlain  ont  encore  une  ma- 
turity plus  avantageuse,  puisqu'elle  precede  celle  du 
Chenin  d'environ  trente  jours.  De  plus,comme  jusqu'a 
present  noas  ne  connaissons  pas  d'esp^ces  plus  pre- 
coces,  nous  devons  nous  contenler  de  ce  premier  re- 

6 
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sullat  jusqu'i  ce  que  les  essais  tenths  par  les  semis 
dans  une  intention  analogue,  viennent  nous  apporter 
de  nouveaux  elements  de  progr^s. 

En  disant  que  nous  ne  connaissons  pas  de  varietes 
plus  precoces  que  cellessur  lesquellesnos  experiences 
ont  porte,  c7est  que  dans  la  grande  culture  et  la  vini- 
fication  les  Maddlaines,  iQlIdtifde  Genes,  le  Morillon 
du  Jura,  le  Plant  de  juillet  et  Ylsabelle,  pn5sentent 
des  inconvenients  qui  ne  permettent  pas  de  les  em- 
ployer avec  succ£s  a  la  production  du  vin. 

Au  surplus  nous  invitons  instamment  ceux  qui  por- 
tent intdnHi  la  solution  de  cat  important  probleme, 
a  vouloir  bien  se  livrer  de  leur  cot6  h  des  experiences 
qui  pourront  peut-etre  hater  le  resultat  que  nousavons 
recherche  avec  zele  et  perseverance  et  que  nous  aurons 
du  moins  concouru  a-preparer  s'il  ne  nous  a  pas  6t6 
donne  d'atteindre  ce  but. 

La  Roche-aux-Moines,  le  20  novembre  1855. 


PLANTATION 


DES  VIGNES   ROUGES 


EN     CROSSETTES. 


La  culture  cle  la  vigne  rouge  iendant  de  plus  en 
plus  a  se  propager  dans  noire  pays,  il  nous  est  fre- 
quemment  demande  des  renseignements  sur  le  mode 
de  plantation  que  nous  avons  fait  connaitre  en  1842 
et  que  nous  avons  toujours  pratique  depuis  cette 
(ipoque. 

Nous  pensons  done  qu'il  ne  sera  pas  sans  ulilite  de 
rappeler  ce  procede  qui  a  regu  la  sanction  d'une  as- 
sez  longue  experience  et  que  nous  avons  surtout  cher- 
che  a  maintenir  dans  les  conditions  de  la  plus  stride 
economic 

Habituellement ,  nous  faisons  preparer  de  bonne 
heure,  pendant  Thiver,  le  terrain  qui  doit  etre  plants 
au  printemps. 

Cette  preparation  consiste  a  defoncer  le  sol  avec 
soin  a  une  profondeur  de  cinquante  centimetres  au 
moins,  ou  seulement  a  retourner  la  terre  si  elle  a  (He 
deja  defoncee,  a  la  meme  profondeur. 
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Si  Ton  rencontre,  dans  eette  operation  pr^limi- 
naire,  quelques  parties  de  terrain  oil,  par  suite  de  la 
resistance  du  sous-sol,  on  ne  peut,  sans  grands  frais, 
donner  assez  de  profondeur  au  gueret,  on  y  supplee 
facilement  en  relevant  la  terre  des  deux  cotes,  de 
maniere  a  former,  pour  chaque  rang  de  vignes,  une 
planche  sur  la  moiti6  de  1'espace  qui  lui  est  consa- 
cre,  eten  remplissant  les  vides  qui  se  produisent  entre 
ces  plates-bandes,  paries  pierresou  cailloutis  extrails 
par  le  defoncement,  afin  de  ne  pas  elre  obliged  de  re- 
lever  la  terre  qui,  a  chaque  facon,  pourrait  retomber 
dans  ces  vides.  Cette  pratique  a  &16  indiquee  par 
Roger  Schabol,  en  1772,  et  nous  avons  616  a  lieu 
d'observer  qu'elle  avait  ete  employee  avec  succ£s  chez 
M.  Yvoy  pere,  le  venerable  president  de  la  Societe 
d'agriculture  de  la  Gironde,  dans  ses  remarquables 
plantations  d'arbres  exotiques  que  nous  avons  signa- 
ges alors  qu'elles  n'avaient  pas  encore  attire  Fatten- 
tion  des  sylviculteurs  et  celle  du  gouvernement  (1). 

Lorsque  le  sol  est  convenablement  prepare,  vers 
la  fln  de  mars  et  jusqu  a  celle  de  mai,  selon  que  le 
terrain  est  plus  ou  moins  sain,  on  proc6de  a  la  plan- 
tation. 

N'ayant  pas  Fhabituded'employerdes  plants  racings, 
cette  operation  m'a  toujours  parfaitement  reussi  avec 
des  crossettes  de  sarmenls  de  Fannee,  ce  qui  permel 
de  continuer  la  plantation  plus  tard  qu'avec  des  che- 
velus  dont  les  racines  sont  ordinairement  froissdes, 

(1)  Bulletin  de  la  Societe  industrielle ,  xive  annee  (\8i'3),  p.  406. 


—  85  — 
ddrang^es,  et  leur  vegetation  prealablement  arretee, 
jusqu'a  la  reprise  de  ces  plants  qui  peut  souvent  etre 
conlrariee  par  un  temps  trop  aride. 

Shot  la  taille  de  la  vigne,  qui  a  lieu  au  commen- 
cement de  mars,  on  met  ces  crosseltes  par  paquets  de 
cent  brins,  on  les  couche  dans  des  fosses,  de  mani&re 
a  ce  qu'elles  soient  enticement  recouvertes  de  trente- 
cinq  centimetres  de  terre,  afin  de  retarder  le  deve- 
loppement  des  bourgeons. 

Lorsqu'on  emploie  ces  crossettes,  on  a  le  soin  de 
les  visiter,  pour  les  rogner  au  pied,  lout  pr&s  le  noeud 
ou  doivent  se  d6velopper  les  radicelles,  et  couper 
ensuite  les  vrilles  ou  petioles  qui  seraient  restes  le 
long  de  la  tige. 

Le  premier  soin  a  prendre  pour  faciliter  la  regu- 
larity de  la  plantation  est  de  tracer  sur  le  sol,  au 
moyen  d'un  cordeau,  les  lignes  pour  Tespacernent  des 
rangs  et  celles  pour  la  distance  entre  les  ceps,  qui 
doivent  sd"  croiser  a  angle  droit.  Nous  etablissons  or- 
dinairement  les  premieres  a  1  metre  35  centimetres 
les  unes  des  autres,  et  les  secondes  a  85  ou  90  centi- 
metres d'ecartement. 

Ceci  fait,  on  procede  a  la  plantation ,  au  moyen 
d'une  longue  barre  de  fer  ayant  au  haut  un  oeil,  dans 
lequel  on  introduit  un  manche  en  bois  en  forme  de 
T,  et  a  peu  de  distance  de  la  partie  inferieure  un 
renflement  de  6  centimetres  sur  chaque  face;  on  pra- 
tique des  trous  de  25  a  30  centimetres  de  profon- 
deur  en  les  eiargissant  le  plus  possible  au  moyen 
d'un  mouvement  de  va-et~vient  imprime  a  la  barre 
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qui  est  retenue  h  cetle  profondeur  par  une  traverse 
ou  arret  sur  lequel  on  p6se  avec  le  pied  pour  1'enfoncer 
plus  facilement  (c'est  la  taravelle  d(5crile  par  Olivier 
de  Serres).  Ces  trous  se  trouvent  ainsi,  k  la  rencontre 
des  lignes  dont  on  a  fait  le  trac6  aux  distances  que 
nous  avons  donnfes  plus  haut. 

Le  plant  est  place  dans  le  trou,  h  25  ou  30  centi- 
metres de  profondeur;  on  y  projette  deux  fortes  join- 
Ides  de  terreau*  ou,  h  ddfaut  de  charrde,  de  cendre, 
sable  fin  ou  bonne  terre;  on  tasse  ensuite  fortement, 
au  moyen  d'un  piquet  de  70  centimetres  de  longueur 
afin  de  ne  laisser  aucun  vide  autour  de  la  crossette. 

Cette  operation  terminee,  on  visite  les  plants,  on 
rogne  ceux  qui  ont  plus  de  deux  noeuds  au-dessus  du 
sol,  Ton  relive  en  meulons  assez  de  terre  pour  recou- 
vrir  enticement  et  priver  ainsi  du  contact  de  1'air  la 
parlie  de  la  crossette  qui  doit  se  trouver  au-dessus  du 
sol. 

Quatre  ouvriers  et  un  enfant  peuvent  simultand- 
ment  faire  cette  plantation  :  Fun  fait  les  trous  avec  la 
barre,  Tenfanl  place  le  plant,  le  second  ouvrier  met  le 
terreau  et  le  masse,  le  troisi£me  approche  ce  terreau 
avec  la  brouetle,  et  le  quatri^me  forme  les  meulons. 

Un  mois  ou  cinq  semaines  aprds  s'etre  prdalable- 
ment  assure  par  1'examen  dequelques  crossettes  qu'elles 
ont  forme  leurs  racines,  on  fait  rabattre  les  meulons, 
pour  decouvrir  les  plants  qui  peuvent  alors  subir  sans 
danger  les  influences  atmospheriques.  reoperation 
dtant  bien  faite,  le  sol  doit  se  trouver  parfaitement 
niveld.  II  est  ndcessaire  de  ddtruire  les  herbes  qui 
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generaient  ces  jeunes  plants  au  moins  par  deux  legers 
binages  a  la  fin  de  juillet  et  de  septembre. 

Cette  methode  de  plantation  a  toujours  obtenu  la 
r^ussite  la  plus  complete,  et  nous  n'avons  jamais  eu 
a  remplacer  l'annee  suivante  plus  de  ceps  que  s'il 
avait  6i6  employe*  des  plants  ratines  ou  chevelus. 

II  nous  semble  interessant,  a  l'occasion  de  la  plan- 
tation des  vignes,  de  consigner  ici  quelques  observa- 
tions assez  curieuses  de  notre  honorable  et  zele'  col- 
logue M.  Cazalis-Allut,  de  Montpellier;  desquelles  ob- 
servations il  semblerait  resulter  que  les  eepages  friges 
auraient  des  racines  pivotanles,  et  ceux  a  sarments 
rampants,  des  racines  tracantes.  S'il  en  etait  ainsi,  on 
pourrait  assoler  nos  vignes  et  replanter  immerliatement 
celles  arrachees ,  en  faisant  succdder  des  cdpages  a 
racines  tracantes  a  ceux  a  racines  pivotantes,  et  ainsi 
alternativement. 

Par  application  de  ce  qui  precede,  nous  avons  fait 
replanter  immedialement  en  carmenet-sauvignon  noire 
coteau  en  terrasses  dont  le  pineau  fin  de  Bourgogne 
venait  d'etre  arrache.  MM.  les  membres  du  comile 
de  viticulture  et  cenologie  de  la  Society  industrielle 
qui  ont  apprecie  la  belle  vegetation  de  ces  plants  d'un 
et  de  deux  ans,  ont  du  necessairement  contribuer  a  me 
fortifier  dans  cette  croyance;  aussi,  cette  annee,  non- 
seulement  l'arrachage  el  la  replantation  de  ce  coteau 
ont  el6  menes  a  fin,  mais  encore  le  sol  qui  contenait 
environ  un  tiers  d'hectare  planle  en  mcrlot,  preignac 
et  verdoty  a  £te  relourne  et  sera  immediatement  pourvu 
de  plants  de  malain. 


SUBSTITUTION 

DES  PIEUX  EN  PIERRES 

ET    DU    Flli    DE    FER 

AUX   ECHALAS   EMPLOYES   DANS  LES  VIGNOBLES. 


Un  mode  nouveau  d'echalassement  pour  la  vigrie  a 
preoccupe  dans  ces  demises  anndes  les  viticulteurs. 
Le  savant  M.  Poiteau,  que  notre  compagnie  comptait 
au  nombre  de  ses  membres  honoraires,  fit  dans  le 
temps  k  ce  sujet  une  communication  k  la  Society 
d'horticulture  de  Paris.  II  signalait  M.  Michaux,  Andr^, 
membre  de  la  Soci^te  centrale  d'agriculture,  comme 
ayantdepuisquelques  annees  introduit  dans  ses  vignes 
de  Vaureal,  pr6s  Pontoise,  Tusage  du  fil  de  fer  pour 
remplacer  les  £chalas,  et  qu'il  avail  obtenu  divers 
avantages  dans  ce  nouveau  moyen,  tant  au  point  de 
vue  de  l'^conomie  que  sous  le  rapport  d'une  maturity 
mieux  favoris(5e.  M.  Poiteau  indiqua  encore  comme 
complement  de  ce  syst^me,  l'emploi  des  pieux  en 
pierre  schisteuse  que  Ton  faconne  aux  environs  d'An- 
gers,  et  dont  la  duree,  ajoutail-il,  est  illimitee.  Notre 
savant  et  regrets  collogue  parut  voir  dans  cette  pra- 
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lique,  qu'il  &ait  alle  lui-meme  apprdcier  sur  les  lieux, 
une  importanle  amelioration  pour  la  culture  de  la 
vigne  tfchalassee. 

L'experience  a  laquelle  je  me  suis  livre  personnel- 
lement  sur  cette  mSthode  qui  parait  avoir  trouve'  de 
zele's  partisans,  me  determine  a  vous  rendre  compte 
des  requitals  de  mes  propres  essais. 

J'avais  remarque  dans  le  Cultivaleur  une  notice 
de  M.  le  comte  de  Macheco  sur  une  mode  d'echalas- 
sement  qu'il  avait  experiments  dans  sa  propriete 
d'Alleret  (Haute-Loire).  Ce  mode  consislait  k  rempla- 
cer  les  echalas  ordinaires  par  un  fil  de  fer  goudronne 
supporte  par  des  piquets  de  1  metre  50  centimetres, 
charbonn^s  ou  enduits  de  goudron  a  la  partie  qui  doit 
entrer  en  terre,  et  espaces  de  3  rndtres  50  centimetres 
a  4  mdtres  ne  mettant  plus  a  chaque  cep  quun  faible 
echalas  dune  minime  valeur.  M.  de  Macheco  Irouvait 
dans  cette  methode  plus  de  facilite  pour  la  maturite, 
la  cueillette  et  la  taille,  ainsi  qu'une  economie  rdelle 
et  une  plus  grande  solidite  contre  les  coups  de  vents, 
les  pampres  etant  enlaces  en  forme  de  guirlandes  et 
prenant  bientot  une  grande  consistence.  Un  plan  re- 
pr^sentant  ce  nouvel  echalassement,  1°  au  moment 
de  la  taille  de  la  vigne,  2°  lorsque  les  pampres  vien- 
nent  d'etre  fix6s  par  un  lien,  3°  quand  les  feuilles 
sont  entitlement  enlacees,  rendait  facile  Intelligence 
de  la  description  deja  si  lucide  des  precedes. 

L'echalassement  n'etant  pas  alors  en  usage  sur  la 
rive  droite  de  la  Loire,  dans  la  contrde  oti  je  pos- 
sede  un  vignoble,  il  me  fallut  ajourner  k  la  plantation 
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de  jeunes  vignes  l'essai  de  cetle  methode  qui  me  s^- 
duisit  tout  d abord  en  ce  qu'elle  me  parut  susceptible 
de  r^aliser  une  partie  des  avantages  indiques  par 
M.  de  Macheco. 

Le  programme  du  deuxi^me  congr&s  de  vignerons 
allemands  avait  dejik  appel6  au-dela  du  Rhin  l'alten- 
tiondes  cultivateurs :  1°  Sur  des  observations  relatives 
au  remplacemenl  en  France  des  supports  en  bois  par 
des  fils  de  fer  tendus,  qui  resistent  plus  et  coutent  moins\ 
2°  des  essais  sur  I'emploi  des  chassis  en  treillage  pour 
remplacer  les  echalas;  renseignements  sur  les  vignes 
ainsi  cultivees.  L'dnonce  des  travaux  de  ce  congr&s, 
qui  eut  lieu  h  Mayence  en  1840,  n'indique  pas  que 
ces  deux  questions  y  aient  ete  traitees;  mais  dans  le 
troisieme  congr£s  allemand,  celui  de  Wurlzbourg,  en 
1841,  on  s'occupa  superficiellement  de  1  'introduction 
des  chassis  dans  les  vignes  de  Franconie. 

L'attention  que  nos  emules  de  la  Germanie  parais- 
saient  apporter  &  cette  innovation,  ne  fit  que  con- 
firmer  ma  resolution  de  la  pratiquer  le  plus  tot  pos- 
sible; aussi,  d&s  l'annee  1841,  je  pris  mes  mesures 
pour  tenter  quelques  essais  en  ce  genre,  lorsque  je 
me  livrai  &  la  construction  et  a  la  plantation  en  vignes 
de  terrasses  superposes  sur  le  penchant  d'un  coteau 
situ6  a  la  Roche-aux-Moines1  en  la  commune  de  Sa- 
venni^res,  dont  M.  A.  Petit-Lafilte,  delegue  de  la  So- 
ci&6  d'agriculture  de  la  Gironde  et  vice-president  du 
congres  de  vignerons  d'Angers,  a  rendu  compte  dans 
les  Actes  de  ce  premier  congres  francais. 

Lorsque  ma  vigne  eut  atteint  sa  deuxifeme  annee, 
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je  me  procurai  des  tuteurs  en  pierre  schisteuse  d"  An- 
gers, de  1  metre  17  centimetres  de  hauteur,  ainsi  que 
le  fil  de  fer  n°  4,  que  je  disposal  de  la  maniere  sui- 
vante  :  Les  tuteurs  en  pierre  furent  enfonees  dans  les 
lignes  des  ceps  a  3  metres  de  distance  les  uns  des 
autres,  iaissant  enlre  eux  trois  de  ces  ceps,  et  occu- 
pant le  milieu  de  l'espace  dans  lequel  ils  etaient  places. 
On  leur  laissa  une  hauteur  de  66  centimetres  hors  de 
terre  pour  se  rapprocher  autant  que  possible  de  V6- 
chalassement  du  M6doc,  preconise  comme  remplis- 
sant  les  meilleures  conditions  pour  la  maturity  du 
raisin  par  son  rapprochement  du  sol.  Le  fil  de  fer 
recuit  fut  assujetti  a  chacun  de  ces  pieux  a  leur  som- 
mite,  et  formanl  ainsi  des  cordons  interrompus  sen- 
lement  par  les  passages  r^serv^s  pour  l'exploitation. 
Cette  disposition  me  parut  satisfaire  aussi  bien  que 
possible  aux  indications  de  MM.  de  Mach^co  et  Poiteau. 
J'ai  d£pens6  pour  echalasser  ainsi  mon  petit  coleau, 
dont  la  contenance  n'est  que  de  65  ares,  savoir  : 

100  kil.  de  fil  de  fer  a  1  fr.  le  kil.     .     .  100  fr.    » 

2200  tuteurs  en  pierre  a  7  fr.  le  cent.  154         » 

Transport  a  2  fr.  par  cent 44         » 

25  journees  a  1  fr.  50  cent 32      50 

Total.     .     .     .  330  fr.  50 

Soit  pour  l'hectare  environ  500  fr. 

Les  reparations  annuelles  qu'exigent  ces  cordons 
de  vignes  sont  trespeu  considerables;  et  je  ne  puis 
les  evaluer  a  plus  de  30  pieux  en  pierre  a  remplacer 
par  an,  et  par  hectare ,  a  cause  des  ruptures  aux- 
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quelles  ils  sont  exposes  par  les  chocs,  vu  leur  peu  de 
grosseur. 

La  durde  des  pieux  el  du  fil  de  fer  devra  ioujours 
etre  bien  plus  longue  que  celle  des  echalas,  qui  exi- 
gent en  outre  une  main-d'oeuvre  beaucoup  plus  con- 
siderable, surtout  pour  enlevement  et  mise  en  place 
chaque  annee. 

La  premiere  annee  j'ai  attache  mes  ceps  en  guir- 
lande,  comme  le  recommande  M.  de  Macheco,  en 
supprimant  toutefois  les  petits  echalas  qu'il  met  a 
chaque  cep.  Mais  la  difficult  qui  est  resultee  de  1'en- 
lacement  des  pampres  lorsqu'il  fallait  enlever  le  sar- 
ment  taille,  m'a  determine  depuis  a  diriger  les  bour- 
geons dun  meme  cote,  et  je  m'en  suis  bien  trouve. 

M.  Andre  Michaux,  dont  M.  Poiteau  avait  fait  con- 
naitre  le  procede,  a  public  une  brochure  intitulee  : 
Plus  d'echalas.  —  Nouvelle  maniere  de  soutenir  les 
vignesdes  cignobles  au  moyen  des  lignes  defer  mobiles. 
Je  ne  partage  pas  1'opinion  de  M.  Michaux  sur  les 
avanlages  de  cetle  mobilite  a  la  mdcanique. 

En  effet,  du  moment  ou  Ton  a  lrouv6  le  moyen  de 
soutenir  les  pieux  de  vignes  avec  des  pieux  en  bois 
dur  carbonis6  ou  goudronne  au  pied,  et  du  fil  de  fer 
recuit  ou  aussi  goudronne ,  dont  la  dur^e  parait  de- 
voir etre  assez  longue,  je  ne  vois  pas  la  n^cessite  d'en- 
lever  a  Tautomne  les  cordons  et  de  les  remplacer  au 
printemps  de  chaque  ann^e,  et  de  faire  ainsi  des 
frais  de  main-d'oeuvre  qui  peut-etre  meme  ne  pro- 
duiront  pas  le  rdsultat  esp£r£.  Est-il  bien  certain  que 
le  travail  du  moulinet  ou  devidoir  invente  par  M.  Mi- 
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chaux  prolonge  la  cluree  du  fil  cle  fer,  comme  il  I'a 
dit,  de  45  a  50  ans?  Car  si,  d'un  cote,  il  lui  fait  passer 
la  mauvaise  saison  a  l'abri,  de  l'autre,  il  devrait  le 
deteriorer  par  le  frequent  enroulement  que  necessite 
cette  precaution.  II  est  vrai  que  M.  Michaux  conseille, 
pour  le  conserver  toujours  bien  net,  de  verser  dans 
le  cours  de  l'hiver,  sur  ce  fil  de  fer  mis  en  cercle, 
de  mauvaise  huile,  de  le  passer  a  la  flamme  pour 
qu'elle  se  repandcsur  toute  la  surface,  el  ensuite  de 
le  frotter  apres  l'avoir  desserre.  L'auteur  indique  aussi, 
pour  la  conservation  des  supports,  de  bitumer  la  partic 
qui  doit  entrer  en  terre. 

Aussi,  jusqu'a  ceque  des  experiences  comparatives 
et  continues  soient  venues  demontrer  la  superiorite 
de  l'invention  de  M.  Andre  Michaux,  je  ne  lui  trouve 
aucun  avantage  sur  celle  de  M.  Machdco.  En  simpli- 
fiant  celle-ci  par  la  suppression  des  pelits  piquets  fixes 
a  chaque  cep,  comme  Tetaient  autrefois  les  anciens 
echalas,  dont  ils  seraient  une  sorte  d'equivalent ,  il 
me  semble  qu'on  obtiendrait  une  amelioration  reelle 
sous  tous  les  rapports,  surtout  si  on  pouvait  y  utiliser 
le  fer  galvanise\ 

D^ja,  a  plusieurs  reprises,  et  dans  diverses  contrees, 
on  s'est  occupe  de  methodes  analogues.  Nous  avons 
remarque,  dans  un  calendrier  georgique  de  TAcade- 
mie  royaie  d'agriculture  de  Turin ,  un  memoire  sur 
1'usage  du  fil  de  fer  pour  soulenir  les  vignes,  dans  le- 
quel  le  professeur  Ragazzoni  revendique  cette  decou- 
verte  pour  l'ltalie,  et  fait  connaitre  que  des  1823  le 
signor  P.  Raia,  de  Busto-Garolfo ,  dans  le  Milanais  , 
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avait  public  un  opuscule  ayant  pour  titre  :  Nouvelle 
methode  economiqne  de  soutenir  la  vigne,  et  avantages 
qui  en  deriveut.  Cette  m<5thode,  pour  laquelle  l'auteur 
avait  pris  un  brevet  d'invention ,  consistait  h  tendre 
fortement  sur  des  pieux,  au  moyen  d'une  espfece  de 
Ireuil  portatif,  des  fils  de  fer  auxquels  on  attache  les 
vignes.  Celle  invention  fut  soumise  au  jugement  de 
l'lnstitut  de  Milan,  qui  en  reconnut  ie  merite  et  de- 
cerna  au  signor  Raia  une  medaill£  d'argent. 

L'habile  agronome  Maluotli  tftablit,  en  1831,  un 
systfeme  analogue  en  Toscane ;  il  obtint  par  ce  pro- 
C(±d6,  recolte  superieure  en  quantity  et  quality,  ainsi 
qu'economie  de  main-d'oeuvre. 

Depuis  la  mort  du  signor  Raia,  ajoutait  le  profes- 
seur  Ragazzoni,  il  existe  plusieurs  vignobles  aux  en- 
virons de  Gallarale ,  oft  sa  methode  est  mise  en  pra- 
tique, principalement  chez  le  directeur  Rosnali,  sur 
les  bords  du  lac  de  Come,  el  chez  le  pharmacien 
Moschini,  professeur  de  botanique  et  de  chimie  au 
college  de  Novare,  dont  le  vignoble  peul  etre  propose 
comme  module. 

En  terminant,  je  dois  ajouler  que  dans  le  Manuel 
du  vignerorij  par  M.  Clerc,  de  Chatillon-sur-Seine,  une 
planche  et  un  chapitre  special  sont  consacrt$s  &  de- 
montrer  les  avantages  que  presente  l'emploi  du  fil  de 
fer  en  cette  circonstance.  Cet  ouvrage,  dont  il  a  paru 
une  deuxi^me  edition  en  1829,  avait  merits  k  son 
auteur  une  m^daille  et  un  exemplaire  du  Theatre 
d' agriculture ,  decernes  en  seance  publique  par  la 
Society  centrale  d'agriculture  de  Paris. 


CULTURE  ANNUELLE 


LA  VIGNE  ROUGE 


Lorsqu'il  y  a  vingt  ans,  j'introduisis  dans  noire 
vignoble  les  cepages  a  vins  rouges,  je  voulus  lout 
d'abord  leur  faire  apporler  tous  les  soins  dont  ils 
elaient  susceplibles ,  et  imiter  autant  que  possible  la 
culture  modele  pratiquee  dans  le  Medoc. 

Pour  cela,  il  fallait  modifier  loutes  les  habitudes  de 
nos  vignerons  et  commencer  par  payer  plus  cher  les 
nouvelles  facons. 

La  plupartdecescultivateurs  refuserentde  s'y  plier, 
je  fus  dans  la  necessite  d'en  changer  a  plusieurs  repri- 
ses; mais  avec  de  la  perseverance,  je  parvins  a  faire 
executer  les  facons  suivantes  : 

Raisage,  en  novembre ;  la  taille ,  en  Janvier  et  fe- 
vrier;  le  chevalage  puis  le  dechaussage,  en  mars;  le 
rabattage,en  mai,  puis  Yebourgeormage ;  un  deuxieme 
dcchaussage,  en  juin  ou  juillet,  et  un  nouveau  rabattage, 
en  aout. 

Comme  je    ne  permettais  plus  k  mes  vignerons 
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d'emporter  les  bourgeons  que  je  faisais  laisser  sur 
le  sol ,  pas  plus  que  d'enlever  les  herbes  parasites, 
je  les  dedommageais  en  argent,  et  je  fus  dans  la 
n^cessite  de  faire  execuler  en  plus  un  ou  deux  sar- 
clages  ou  ratissages  pour  nettoyer  ces  vignes. 

Cet  etat  de  choses  dura  une  dizaine  d'annees,  mes 
vignes  passaient  pour  etre  les  mieux  tenues  du  pays, 
leurs  facons  me  coutaient  naturellement  plus  cher  que 
celles  de  mes  voisins;  mais  les  procluits  en  etaient 
aussi  superieurs ,  et  je  me  croyais  bien  assure  que 
ces  habitudes  prises  ,  il  n'y  aurait  plus  a  y  re- 
venir. 

Cependant  au  moment  ou  je  ne  m'en  preoccupais 
plus,  mes  vignerons  me  declar&rent  que  malgre  les 
sacrifices  pecuniaires  que  je  m'imposais,  les  facons 
d'ele  leur  Etaient  trop  onereuses  pour  les  continuer; 
qu'ils  ne  pouvaient  plus  Irouver  le  temps  de  faire  en 
saisons  convenables  les  cultures  des  terresde  leurs  clo- 
series  et  leurs  recoltes;  et  qu'en  outre  ils  avaient  6i6 
obliges  de  renoncer  aux  metives,  qui  leur  procuraient 
une  forte  partie  de  leur  provision  en  grains. 

La  main-d'oeuvre  devenant  de  plus  en  plus  recher- 
chtte,  par  suite  de  la  diminution  de  la  population  ru- 
rale,  je  me  lassai  de  lutter  contre  des  obstacles  que 
j'avais  regardes  comme  completement  surmontes ,  et 
je  revins  aux  facons  ordinaires  que  je  fais  donner 
dans  les  conditions  les  plus  convenables  possibles. 

A  ce  propos,  il  peut  etre  utile  de  connaitre  quelles 
etaient  les  conditions  de  culture  de  nos  vignobles  au 
commencement  dudix-huitiemesiecle,  d'aprfesunbail 
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consenti  le  23  juillet  1737,  par  le  prieur  de  Sainl-Ro- 
main  de  Savenni£res,  dependant  de  l'abbaye  de  Saint- 
Serges,  de  la  congregation  de  Saint-Maur  : 

«  Le  fermier  est  tenu  de  faire  et  faconner  les  vignes 
dependanles  du  prieure ,  chacun  an  de  toutes  leurs 
faeons  ordinaires;  savoir  :  dechausser,  tailler  et  be- 
cher,  et  bien  faire  les  raises ,  rigoles;  d  y  faire  tousles 
provins  qui  se  trouver.ont  bons  a  faire;  les  graisser  de 
bon  manis  et  terrier ;  le  lout  en  temps  et  saison  con- 
venables,  sans  pouvoir  lirer  la  vigne  a  long  bois.  » 

Le  sol,  consacre  chez  nous  k  la  vigne  (t),  estpresque 
partout  tellement  accidente,  que  jusqu'a  ce  moment 
personne  n'a  encore  pu  songer  a.  y  introduire  la  cul- 
ture a  la  charrue,  l'un  des  plus  grands  perfectionne- 
ments  que  doivent  rechercher  les  vignobles  ou  la  pro- 
priety est  moins  disseminee  que  dans  noire  contree. 

RAISAGE. 

La  premiere  facon  a  donner  k  la  vigne  est  le  rai- 
sage,  qui  se  pratique  ordinairement  en  novembre  et 
a  pour  but  non-seulemenl  de  nettoyer  les  raises  pour 
faciliter  l'ecoulement  des  eaux  pluviales,  mais  encore 
d'empecher  I'entrainement  des  terres  qui  y  sont  tom- 
b6es  lors  des  bechages. 

PROVIGNAGE  ET  PLANTATION  EN  REMPLAGE3IENT. 

D&s  le  mois  de  decembre ,  on  commence  a  pre- 
parer les  fossses  a  provins  pour  remplacer  les  ceps 
manquants;  on  leur  donne  de  25  a  50  centimetres  de 

(1)  Rive  droite  de  la  Loire. 
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large  sur  1  m&tre  de  long.  Lorsque  le  temps  le  permet,  on 
couchelecep,  destine  h  remplirlevide,  apres  en  avoir 
enleve  les  racines  inutiles.  Les  fosses  ne  sont  pas  totale- 
mentrempliesimmediatement  et  la  terre  qui  reste  est 
etendue  h  1'ecart,  pour  empecher  les  racines  de  pousser 
du  collet,  et  conserver  de  l'humidite  aux  provins. 

Lorsque  plusieurs  ceps  manquent  h  la  suite  les  uns 
des  autres,  il  est  souvent  plusavantageux  de  les  rem- 
placer  par  des  plants  racines  ou  chevelus ;  dans  ce  cas, 
il  faut  creuser  largement  chaque  fosse,  et  pour 
hater  le  developpement  des  jeunes  plants,  leur  donner 
une  forte  fumure,  car,  sans  cette  precaution,  les  vieilles 
souches,  qui  les  dominent  dans  les  rangs,  entrave- 
raient,  pendant  plusieurs  annees,  leur  croissance  et 
paralyseraient  ainsi  leur  production. 

II  est  prudent  de  faire  remplacer,  ind6pendamment 
des  souches  mortes,  celles  epuistfes  dont  les  produits 
sont  devenus  insignifiants,  afin  de  conserver  son  vi- 
gnoble  en  etat  constant  de  production. 

TERRAGE. 

C'est  dans  ce  meme  mois  (decembre),  que  se  font 
le  remontage  des  terres  enlrainees  par  les  pluies  et 
le  transport  des  terres  vierges  et  des  sables  gras, 
propres  k  amender  le  sol  et  a  l'entretenir  dans  un 
bon  ^tat  de  fertilite. 

LA   TAILLE. 

Cette  operation  qui  se  pratique  en  Janvier  et&vrier, 
exerce  une  grande  influence  sur  la  production  de  la 
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vigne.  Elle  exige  autant  d'attention  que  d'habilete  de 
la  part  du  vigneron. 

Elle  doit  se  regler  sur  le  mode  de  culture  usite,  sur 
l'esp&cedu  cepage,  qui  demande  h  etre  plusou  moins 
charg^,  ainsi  que  sur  la  vigueur  plus  ou  moins  grande 
du  sujet. 

Les  c^pages  vigoureux,  tels  que  les  carmenet,  deman- 
dent  une  taille  diff^rente  de  celle  des  plants  plus  delicats 
etfeconds,  comme  les  malain,  liverdun  et  varanne. 

Pour  les  premiers,  on  laisse  des  verges,  qu'il  faut 
courber  de  bonne  heure,  afin  que  la  s6ve  ne  se  porte 
pas  aux  boutons  superieurs,  que  l'equilibre  se  main- 
tienne  dans  toute  la  longueur  et  que  les  raisins  y  at- 
teignent  la  meme  maturity. 

Pour  les  plants  ftconds,  il  faut  tailler  plus  court  et 
ne  pas  laisser  de  verges,  parce  que,  s'ils  sont  trop 
charges,  ils  murissent  mal. 

Les  modifications  que  doivent  dprouver  ces  regies 
dans  la  pratique,  exigent,  pour  etre  bien  comprises, 
un  vigneron  exp^rimente  et  soucieux  de  son  travail. 
Aussi  la  production  d'une  vigne  depend  absolument 
du  discernement  et  du  bon  vouloir  de  l'ouvrier  charge 
de  la  cultiver  et  surlout  de  la  tailler. 

Les  sarments,  qui  proviennent  de  la  taille,  doivent 
appartenir  au  vigneron,  ainsi  que  les  souches  qui  p£- 
rissent  chaque  annee.  Ces  bois  forment  presque  leur 
unique  combustible. 

CHEVALAGE. 

Cette  facon,  encore  peu  suivie  et  qu'on  ne  peut 
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Irop  recommander,  se  fait  en  mars  avant  le  dechans- 
sage. 

Le  chevalage  consiste  dans  le  bdchage  enire  les 
rangs,  sur  une  largeur  de  50  centimetres  et  h  la  pro- 
fondeur  de  la  chappe  de  la  bicorne  qu  on  y  em- 
ploie. 

DECHAUSSAGE. 

Venant  imm&liatement  a  la  suite  du  chevalage,  le 
dechaussage  est  Tune  des  cultures  les  plus  importanles 
de  la  vigne.  Comme  elle  commence  en  mars,  elle  eon- 
tribue  k  mettre  les  racines  plus  en  contact  avec  l'at- 
mosph&re,  et  h  faire  profiter  le  sol  de  la  chaleur  de 
la  temperature.  Pratiquee,  comme  pour  la  vigne 
blanche,  elle  ne  change  rien  aux  habitudes  de  nos  vi- 
gnerons. 

Pour  les  plants  fins,  je  n'emploie  d'autres  amende- 
ments  que  la  terre  et  le  sable;  mais  pour  les  cepages 
&  vins  ordinaires  et  qui  epuisent  le  sol  en  raison  de 
Tabondance  de  leur  production,  il  a  fallu  songer  k 
Pengrais  proprement  dit.  Le  fumier  etant  assez  rare 
chez  nous ,  et  demandant  a  n'etre  pas  employe  sans 
preparation,  j'ai  eu  recours  k  un  engrais  special,  fa- 
briqu^  pour  les  vignes  par  M.  Derrien,  de  Nantes, 
dont  nous  avions  6l&  k  lieu  d'appr^cier  la  loyaute. 

L'^tat  dans  lequel  se  trouvent  les  vignes  apr6s  le 
dechaussage  permet  d'employer  cet  engrais  presque 
sans  frais,  en  le  faisant  r^pandre  dans  les  rangs  et  le 
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melangeant  avec  le  sol,  au  moyen  d'un  l^ger  binage, 
sur  lequel  le  rabattage  se  fait  apres. 

En  mai  1857,  je  recus  de  JM.  Derrien  1,000  kilog. 
de  son  engrais  special.  Je  le  fis  repandre,  au  moyen 
d'une  pelite  mesure  de  ferblanc,  dans  les  rangs  d'un 
hectare  et  un  tiers  de  vignes  liverdun  et  malain.  11  fut 
r^parli  suivant  Findication  du  fabricant,  dans  la  pro- 
portion de  750  kilog.  par  hectare. 

Quarante  rangs  de  vignes  avaient  £te  laiss^s  dans 
deux  planches,  sans  y  mettre  d'engrais,  afin  de  pou- 
voir  apprecier  son  resultat. 

Les  £tes  de  1857  et  1858,  ayanteHe  tres-secs,  l'en- 
grais  ne  fut  probablement  pas  assimile,  car  on  n'en 
remarqua  aucune  effet;  mais  en  1859,  des  le  prin- 
temps,  on  trouva,  en  dechaussant,  une  augmentation 
de  seve  dans  les  racines,  et  pendant  la  vegetation  et 
jusqu'a  la  revoke,  les  vignes  ainsi  fumees  presente- 
rent  un  aspect  de  vegetation  plus  riche  que  les  rangs 
qui  ne  l'avaient  pas  &e. 

On  conslala  que  cet  engrais  pulverulent,  dont  l'en- 
fouissement  etait  peu  couteux  lors  du  rabattage,  pre- 
sentait,  en  outre,  l'avantagede  ne  pas  exciter  la  pousse 
des  piantes  parasites  comme  le  fumier  d'etable.  Seu- 
lement  la  dose  employee  m'ayant  paru  trop  faible 
pour  un  resultat  durable,  j'ai  commence  1'ete"  dernier 
h  l'employer  a  raison  de  1,000  kilog.  par  hectare  , 
le  prix  de  revient  £tant  peu  eleve.  II  coute  en 
fabrique  20  fr.  50  c.  les  cent  kilog.  J'ai  obtenu 
des  resultats  imm&Iiats  et  apparents  pour  tout  le 
monde, 
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tfBOURGEONNAGE. 

Ce  travail  qui  exige  le  plus  grand  soin ,  et  qui  le 
plus  souvent  est  fait  sans  attention,  exerce,  comme  la 
taille,  une  grande  influence  sur  la  production. 

On  eboargeonne ,  en  mai,  immediatement  avant  le 
rabattage. 

RABATTAGE. 

Cette  facon  doit  etre  donn^e,  avant  la  floraison, 
vers  la  fin  de  mai  et  commencement  de  juin,  elle 
complete  le  labour,  commence  par  le  chevalage  et  le 
dechaussage. 

Le  rabattage  sert  ainsi  de  couverture  a  l'engrais 
pulverulent  qui  a  6i&  repandu  dans  les  rangs. 

tiCHALASSAGE. 

Mes  echalas^tant  en  pierres  d'ardoises,  je  n'ai  cha- 
que  ann^e  k  m'occuper  que  du  remplacement  des 
pieux  cassis;  mais  ceux  en  bois  qui  sont  enlev^s  en 
aulomne,  doivent  etre  repiques  avant  le  rabattage. 

ACCOLAGE. 

Le  relevage  el  un  premier  accolage  des  bourgeons 
se  fait  avant  la  floraison,  au  commencement  de 
juin. 

Un  second  attachage  doit  terminer  cette  partie  du 
travail  immediatement  apres la  floraison,  et  il  ne  reste 
plus  qu'&  relever  de  temps  a  autre  les  sarments,  qui, 
par  un  exc£s  de  vigueur,  ont  atteint  de  trop  grandes 
proportions  ou  ceux  detaches  par  les  vents. 
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Les  forces  des  osiers,  qui  proviennent  de  chez  les 
vanniers,  donnent  des  liens  solides  et  peu  couteux 
pour  Her  les  vignes;  aussi  apr&s  different  essais,  c'est 
a  leur  emploi  que  je  me  suis  arrets  de  prefe- 
rence 

SARCIAGES. 

Le  sol  n'exige  plus  jusqu'a  la  r^colte,  ou  plutot 
on  ne  lui  donne  d'autres  soins  que  des  sarclages 
chaque  fois  que  les  plantes  parasites  envahissent  les 
vignes.  Des  ratissages  vaudraient  mieux ,  parce  qu'ici 
les  interets  du  vigneron  sont  en  opposition  avec  ceux 
du  proprietaire ;  mais  c'est  un  usage  qu'il  ne  m'a  pas 
et6  possible  de  d&ruire,  les  herbes  qui  en  proviennent 
tftant  indispensables  k  la  nourriture  de  la  vache  que 
poss£de  chaque  vigneron.  Aussi,  s'arrange-t-il  pres- 
que  toujours  en  remuant  la  terre ,  de  manure  k  ce 
que  les  touffes  d'herbes  ne  soient  que  deplac^es  ou 
retournees  sans  etre  detruites. 

^PAMPREMENT. 

Les  carmenet ,  qui  achevent  leur  vdg^tation  sans 
avoir  besoin  d'etre  soutenus  par  des  ^chalas  et  resser- 
rt^s  par  des  liens,  ne  demandent  chez  moi  ni  epam- 
prement  ni  effeuillaison ,  chacune  de  leurs  branches 
(Hant  assez  6cartees  pour  que  la  temperature  pen^tre 
sans  obstacles  jusqu'a  leurs  fruits. 

II  n'en  est  pas  de  meme  des  liverdun,  mdlain  et 
autres  especes  ^chalassees ,  dont  les  sarments  et  les 
feuillages  sont  resserr^s  le  long  des  echalas;  qu'il 
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est  prudent  d'epamprer ,  chaque  annee,  que  la 
temperature  est  peu  ^lev^e.  Cette  necessity  m'est  ar- 
rivee  une  annee  sur  trois,  notamment  en  1860,  0C1 
j'ai  M  assez  bien  inspire  pour  faire  epamprer  ces 
plantes  en  d^pit  des  regies  de  la  prudence,  sitot  que 
le  verjus  a  6l&  forme;  parce  qu'on  publiait  alors  que 
les  verjus  pourrissaient  dans  les  vignobles  du  Midi. 
Cette  precaution  m'a  valu  une  maturite  presque  ines- 
peree. 

L^pamprement  doit  avoir  pour  seul  but  d'aerer 
les  raisins;  aussi  laisse-t-on  toutes  les  feuilles  qui  n'y 
portent  pas  obstacle ;  et  encore  pour  prevenir  les  coups 
de  soleil,  il  faut  ^viter  de  decouvrir  ces  raisins  du 
cote  du  sud  et  de  1'ouest,  mais  bien  du  nord  et  nord-est. 

Le  peu  de  fertilile  de  notre  sol  nous  dispense  du 
besoin  de  rogner  les  sarments,  comme  dans  la  plu- 
part  des  vignobles  oti  ils  ont  plus  de  vigueur. 

Toutes  les  facons  annuelles  et  ordinaires  ne  sont 
encore  payees  dans  noire  vignoble  que  60  fr.  l'hec- 
tare,  avec  forte  tendance  h  la  hausse,  par  suite  de  Tele- 
vation  du  prix  de  la  main-d'oeuvre  dans  les  campagnes. 

Le  provignage,  en  remplacement,  se  paie  h  raison 
*de  7  fr.  50  c.  des  cent  provins,  et  la  plantation  dans 
le  meme  cas,  celle  de  5  fr.  aussi  du  cent. 

L'echalassage,  relevage  et  attachage  des  pampres, 
a  raison  de  30  fr.  l'hectare. 

Ces  prix  de  facons  sont  etablis  pour  les  vignerons 
qui  les  recoivent  en  fermages  de  closeries  ^quiva- 
lentes,  et  qui,  par  compensation,  n'ont  point  ete  aussi 
augmentees  dans  ces  derniers  temps. 


VILIFICATION  DES  VINS  ROUGES. 


Les  proceeds  de  vinification  extant  assez  varies,  sui- 
vant  les  usages  ou  les  exigences  des  divers  vigno- 
bles,  des  cepages,  ou  tneme  du  climat;  je  me  suis 
arrete  aux  methodes  qui  m'ont  paru  le  plus  pratiques 
et  qui  m'ont  le  mieux  r^ussi. 

A  Tapproche  de  la  vendange ,  il  faut  avoir  le  soin 
de  faire  mettre  en  etat  convenable  tous  les  ustensiles 
n^cessaires  a  cet  important  travail. 

La  plupart  ayant  el6  laisses  dans  les  granges  ou  cel- 
liers  depuisladerniererecolte,  ilsont  puy  contracter 
de  mauvaises  odeurs,  surtout  celle  de  moisi ;  aussi  est-il 
prudent  de  nettoyer  d'abord  avec  un  fort  balai  les  ba- 
quets,  porloires,  cuves,  cuviers  et  maies  de  pressoirs; 
puis  de  les  tremper  d'un  bon  lait  de  chaux  avec  lequel 
on  les  frotle  a  Tinterieur,  de  maniere  qu'ils  en  restent 
blanchis.  J'ai  l'expe>ience  que  le  lait  de  chaux  assai- 
nit  parfaitement  tous  ces  appareils  et  ne  peut  aucu- 
nement  nuire  a  la  quality  du  vin,  sur  laquelle  il  est 
d'une  complete  innocuite 
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VENDANGE. 

Une  condition  essentielle  pour  faire  de  bon  vin,  est 
de  rdcolter  des  raisins  bien  murs ;  dans  cet  etat  la 
majeure  partie  des  grappes  doit  presenter,  dans  les 
annees  ordinaires,  un  p^doncule  de  couleur  canelle, 
le  grain  6tre  d'un  noir  mat,  se  detacher  facilement 
et  conserver  sonveloute.  Alors  si  Ton  ferase  ce  grain, 
les  demises  gouttes  de  jus  qu'il  r^pand  doivenl  elre 
teg£rement  ros^es,  etles  pepins  qui  en  sortent  avoir 
pris  la  teinte  du  vert  fonc£. 

Aprfes  s'6tre  assure  de  la  maturity  de  la  vendange, 
il  faut  faire  la  nScolte  autant  que  possible  par  un 
beau  temps  et  ne  pas  attendre  que  les  raisins  soient 
pourris,  car  ind^pendamment  du  gout  particulier  qui 
pourrait  en  r^sulter  pour  le  vin,  la  couleur  devrait 
aussi  s'en  ressentir.  Produite  par  la  resine  qui  se  trouve 
clans  la  pellicule  du  grain  et  se  decompose  pendant 
la  fermentation,  la  couleur  du  vin  se  trouverait  com- 
promise par  trituration  de  cette  pellicule. 

FOULAGE. 

Les  raisins  transports  au  vendangeoir,  sont  suc- 
cessivement  verses  dans  la  cuve  sur  un  faux-fond  ou 
fouloir  etabli  a  30  centimetres  de  son  bord.  L&,  ils 
sont  foules  au  sabot,  puis  plonges  dans  l'interieur  de 
la  cuve  au  moyen  de  Tenlfevement  du  panneau  cen- 
tral du  faux-fond.  Ce  panneau  est  immediatement  re- 
mis  a  sa  place,  et  la  meme  operation  renouvel^e  jus- 
qu'&  ce  que  la  masse  de  vendange  ainsi  foulee  touche 
au  faux-fond. 
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Ce  fouloir  est  compose"  de  trois  panneaux  en  fortes 
planches  de  chene  espacees  les  unes  des  autres  de 
quelques  millimetres  pour  laisser  (^coaler  le  jus. 

L 'experience  a  prouve"  qu'un  bon  foulage  contri- 
buait  puissamment  k  activer  la  fermentation,  et  par 
consequent  a  6viter  les  inconv^nients  d'un  trop  long 
cuvage.  On  ne  peut  doncapporter  trop  de  soin  h  cetle 
operation.  On  doit  aussi  ne  rien  n^gliger  pour  charger 
la  cuve  dans  la  m6me  journ^e,  l'addition  de  vendange 
qu'on  y  ferait  le  lendemain  devant  n^cessairement 
troubler  la  fermentation  commencee. 

CUVAGE. 

La  cuve  etant  chargee,  on  enleve  le  fouloir  et  on  a 
la  precaution  de  bien  meler  la  vendange  qu'elle  con- 
tienl.  On  la  recouvre  ensuite  avec  une  grosse  toile, 
une  vieille  tapisserie,  une  couverlure  de  laine  ou  de 
la  paille,  que  maintient  un  couvercle  en  bois  blanc 
place  dessus,  et  qui  complete  la  fermeture. 

Des  le  lendemain  on  brasse  la  vendange  avec  un 
pilon,  ou  r&ble  et  on  renouvelle  tous  les  jours  ce  tra- 
vail tant  que  dure  la  fermentation  tumultueuse.  Le 
brassage,  en  r^partissant  uniformement  la  chaleur, 
contribue  a  regulariser  cette  fermentation;  et  en  re- 
plongeant  le  chapeau  chaque  fois  dans  le  liquide,  fa- 
cilite  le  degagement  de  la  couleur  contenue  dans  la 
pellicule. 

Chaque  fois  que  mes  cuves  ont  pu  recevoir  un  char- 
gement  complet,  j'ai  evite  le  brassage  journalier,  en 
suivant  un  precede-  deja  en  usage  dans  diflerents  vi- 
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gnobles,  et  qui  supplee  d'une  manure  efficace  au 
brassage  de  la  vendange  dans  la  cuve. 

Ce  procede  consiste  dans  la  pose  immediate,  sur  la 
masse  de  vendange,  du  faux-fond  qui  a  servi  au  fou- 
lage.  II  suffit  pour  cela,  lorsque  la  cuve  est  suffisam- 
mentcharg£e,  de  descendre  ce  faux-fond  au-dessous 
des  tasseaux  qui  le  supportaient  h  la  premiere  opera- 
tion, et  qui,  dans  cette  seconde,  serviront  k  le  main- 
lenir  sur  le  marc. 

D&s  que  la  fermentation  tumultueuse  commencera, 
le  marc  devant  exercer  une  pression  ascendante  con- 
siderable sur  ce  faux-fond,,  il  est  indispensable  pour 
le  maintenir  en  place  de  1'arc-bouler  contre  le  cou- 
vercle  dela  cuve  qui,  par  ce  motif,  devra  etre  assujetti 
soit  par  de  grosses  pierres  ou  des  poids  en  fonle 
places  dessus,  soit  aussi  par  des  etais  contre  le  plan- 
cher  de  la  cuverie,  ou  enfin  par  des  brides  fix^es  aux 
madriers  de  dessous  qui  supportent  la  cuve. 

En  empechant  ainsi  le  chapeau  de  monler,  le  mout 
seul  pen^tre  au-dessus  du  faux-fond,  maintient  cons- 
tamment  le  marc  au  milieu  du  liquide  et  alors  il  n'y 
a  plus  d'inquietude  d'acidification  pour  le  chapeau  : 
le  mouvement  imprime  a  la  masse  de  vendange  par 
l'active  fermentation,  la  place  dans  des  conditions  tout 
aussi  favorables  pour  le  ddveloppement  de  la  couleur, 
sans  meme  prolonger  l'operation  du  cuvage. 

DECUVAGE. 

La  dur^e  de  la  fermentation  tumultueuse  varie  de 
trois  k  quinze  jours,  suivant  les  diverses  quality  de 
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c^page.  Pour  le  Carmenct-Sauvignon ,  les  Liverdun 
et  Mdlain,  elle  ne  se  prolonge  pas  au-dela  de  cinq  ou 
huit  jours. 

Le  plus  communement,  on  decuve  des  que  le  cha- 
peau  s'est  abaisse\  que  le  liquide  s'esl  refroidi  et  qu'on 
n'entend  plus  le  bruissement  cause  par  la  fermenta- 
tion. 

On  se  sert  maintenant  de  sphdres  de  decuvage,  qui 
indiquent  avec  beaucoup  de  precision  le  moment  ou. 
cette  operation  doit  etre  praliqude.  Depuis  1850,  j'en 
fais  usage  et  je  les  trouve  tres  commodes. 

Ges  spheres,  au  nombre  de  deux,  plongent  h  la  fois 
dans  un  petit  vaserempli  du  vin  de  la  cuve  a  essayer; 
tant  qu'elles  surnagent,  il  n'est  pas  temps  de  decuver, 
mais  bien  lorsqu'elles  tombent  toutes  les  deux  au 
fond  du  vase. 

J'ai  l'habitude  de  decuver  tendre,  lorsque  Tune  des 
spheres  seulement  plonge  et  que  l'autre  tout  en  s'en- 
foncant  dans  le  liquide  effleure  encore  sa  surface. 

II  est  bien  constate  aujourd'hui  qu'il  y  a  avantage 
pour  la  qualite  ,  k  decuver  sitot  que  le  chapeau  com- 
mence a  s'affaisser.  11  n'en  resulte  aucun  inconve- 
nient pour  la  couleur  lorsqu'on  mele  les  vins  de  goutte 
et  de  pressoir  •,  car  si  dans  ce  cas  le  vin  fin  est  plus 
incolore  et  celui  de  la  presse  plus  fonce,  l'inverse  a 
lieu  dans  l'autre  condition,  et  le  resultat  est  entiere- 
ment  identique  pour  la  couleur. 

Si  le  d^cuvage,  au  contraire,  n'etait  pas  pratique 
aussitot  que  la  fermentation  tumultueuse  est  terminee, 
le  vin  courrait  le  risque  de  s'alterer,  surtout  par  la 
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chaleur.  Une  precaution  bien  urgente  est  commanded 
pour  la  surete  des  ouvriers  charges  de  vider  la  cuve, 
c'est  de  la  decouvrir  une  demi-heure  h  l'avance,  afin 
que  le  gaz  acide  carbonique  puisse  s'echapper,  et  soit 
remplace"  par  Fair  vital.  Sans  cela,  il  pourrait  arriver 
des  accidents  qu'il  est  ainsi  bien  facile  de  pn5- 
venir. 

Le  vin  se  tire  de  la  cuve  soit  au  moyen  d'un  ro- 
binet  devant  lequel  on  a  place  un  petit  paquet  de  sar- 
ment,  soit  au  moyen  d'un  siphon,  dont  le  pied  se 
trouve  plonge'  dans  une  lanterne  qui  en  dearie  les 
rafles.  On  porle  le  marc  sur  le  pressoir  et  le  vin  qui 
en  est  exprime  est  melange  proportionnellement  dans 
les  fulailles  avec  celui  du  decuvage.  Si  le  vin  de  pres- 
soir est  inferieur  a  celui  de  goutte,  il  lui  apporte  en 
revanche  les  principes  de  conservation  et  une  plus 
forte  couleur.  En  somme,  la  qualite  de  l'ensemble  ne 
fait  qu'y  gagner. 

SOINS  A  DONNER  AUX  VINS  ROUGES  NOUVEAUX. 

Le  vin  rouge,  une  (bis  dans  les  tonneaux,  n'exige 
pas  plus  de  soin  que  les  vins  blancs,  On  couvre  Inc- 
rement l'ouverture  de  la  bonde  pendant  les  premiers 
jours;  et  au  bout  d'un  mois,  on  peut  bonder  solide- 
ment  les  barriques  et  les  tourner  sur  le  cote\ 

II  est  necessaire  de  soutirer  ce  vin  en  fevrier  ou 
mars,  et  une  seconde  fois  en  septembre.  Malgre'  les 
preventions  que  conservent  beaucoup  de  proprietaires 
de  notre  contree  contre  l'emploi  de  la  meche  soufree 
pour  Tassainissement  des  futailles,  je  me  trouve  par- 
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fakement  de  son  usage  pour  le  vin  rouge  seulement. 
Aujourd'hui  on  est  bien  convaincu  dans  les  principaux 
vignobles  rouges,  que  le  soufre,  meme  employ^  a 
hautes  doses,  n'a  jamais  deHeriore  le  vin,  qui,  au  con- 
traire  apr&s  le  trouble  momentane  resultant  du  sou- 
frage,  reprend  par  le  repos  sa  couleur  primitive,  et 
conserve  longtemps  un  coloris  vif  et  une  grande  pu- 
rete  de  gout. 

Lorsqu'on  veut  meltre  ce  vin  en  bouteilles,  on  le 
clarifie  avec  six  ou  dix  blancs  d'oeufs,  suivant  le  plus 
on  moins  d'intensite  de  la  couleur  ou  Mat  de  vieil- 
lesse,  et  une  forle  cuilleree  de  sel  ordinaire,  battu  dans 
un  litre  d'eau  pure.  Quinze  jours  apr£s,  autant  que 
possible  dans  le  decours  dela  lune,  par  un  beau  temps, 
on  peut  le  tirer  dans  les  bouteilles. 

ASPHYXIE   DANS   LES   CUVES   ET   CELLIERS. 

Je  ne  peux  terminer  cette  note  sans  appeler  l'at- 
tention  des  nouveaux  producteurs  de  vin  rouge  sur 
I'asphyxie  par  Vacide  carboniqtie,  dont  presque  chaque 
annee  les  journaux  nous  entretiennent. 

Voici  quelques  indications  conseillees  par  la  pru- 
dence, et  qui,  si  elles  n'empechent  pas  toujours  les 
accidents  de  se  produire,  en  atl6nuent  au  moins  les 
effets : 

Ne  brassez  la  vendange  que  montd  sur  un  plancher 
de  service  en  dehors  de  l'ouverture  de  la  cuve,  ou 
sur  des  madriers  posers  sur  les  bords,  et  au  moyen  de 
rabies,  rabots  ou  pilons,  pourvus  de  manches  assez 
longs  pour  faire  facilement  ce  travail. 
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Lorsqu'on  descend  dans  la  cuve  pour  en  relirer  le 
marc  du  raisin,  il  faut  autant  que  possible  se  tenir  la 
tete  en  dehors  du  gaz  qui  s'en  exhale. 

Dans  tous  les  cas,  il  est  prudent  d'etre  assist^  d'un 
autre  ouvrier  qui  puisse  donner  du  secours  ou  en  ap- 
peler  au  moindre  besoin,  et  surtout  s'il  voyait  defaillir 
le  travailleur. 

Le  proprietaire,  en  disposant  le  local  d'une  cuverie, 
doit  toujours  avoir  en  vue  d'y  menager  des  courants 
d'air,  qu'on  a  soin  d'ouvrir  momenlan&nent  pendant 
le  travail  des  hommes. 

Chaque  fois  que  l'air  parait  vicie,  il  faut  allumer 
une  chandelle  et  la  placer  dans  la  piece  ou  dans  la 
cuve  seulement  avant  d'y  enlrer.  Si  la  chandelle  s'e- 
teinl,  on  est  averti  par  \k  qu'il  y  a  danger  a  y  pene- 
trer  avant  que  Fair  ne  soit  renouvele. 

On  ne  doit  pas  se  lasser  de  rep^ter  que  l'aeration 
des  cuveries  et  des  celliers  doit  preoccuper  vivement 
et  constamment  le  viticulteur,  et  qu'il  faut  profiter  de 
loutes  les  circonstances  locales  pour  etablir  des  cou- 
rants d'air,  au  moyen  de  portes,  crois^es  et  meme  de 
venlilateurs;  car  chaque  annee  les  journaux  signalent 
de  trop  nombreux  accidents  dont  sont  victimes  de 
pauvres  vignerons  qui,  faute  de  precautions,  perissent 
asphyxias  dans  les  cuves  et  meme  dans  les  celliers 
qui  renferment  une  certaine  quantity  de  vin  en  fer- 
mentation 

Le  plus  g^neralement  dans  nos  contrees ,  0C1  on 
faisait  autrefois  peu  de  vins  rouges,  on  avail  l'habi- 
lude  de  ne  les  d6cuver  que  lorsque  la  fermentation 


-  113  — 

lumullueuse  elait  completement  terming,  et  le  mout 
entitlement  refroidi;  d£s  lors  le  gaz  acide  carbonique 
ne  pouvait  plus  gener  l'ouvrier  qui,  apr£s  le  coulage 
de  la  cuve,  descendait  dedans  pour  en  exlraire  le 
marc. 

Aujourd'hui  qu'il  en  est  aulrement,  que  le  cuvage 
est  moins  prolonge,  et  qu'on  lire  le  vin  pendant  qu'il 
est  en  pleine  fermentation ,  il  est  indispensable  de 
prendre  des  mesures  efficaces  afin  que  le  gaz  acide 
carbonique,  qui  alors  se  degage  avec  une  grande  force 
de  la  vendange,  ne  vienne  pas  asphyxier  Timprudent 
qui  s'y  exposerait. 

Void  leprocede  de  decuvage  que  j'emploie  :  Avant 
de  faire  couler  le  vin  par  le  robinet,  et  lorsque  toutes 
les  portes  et  croisees  de  la  cuverie  ont  etc  prealable- 
ment  ouvertes,  je  fais  decouvrir  complement  la  cuve. 
Par  ce  moyen,  pendant  le  decanlage,  la  majeure  parlie 
du  gaz  produit  par  la  fermentation  s'echappe  au-dehors; 
mais  ce  gaz,  en  vertu  de  sa  pesanteur  specifique,  reste 
encore  au  fond  de  la  cuve ,  en  assez  notable  quantile 
pour  causer  le  danger  contre  lequel  il  faut  se  premu- 
nir.  Pour  cela  il  s'agit  d  expulser  l'air  vicie ,  apres 
quoi  on  pourra  se  livrer  au  travail  en  toule  securite, 

J'avais  pris  l'habitude  de  me  servir  d'un  fori  souf- 
flet  de  cuisine,  ayant  un  assez  long  tuyau,  pour  ven- 
tiler  les  cuves  avant  que  I'homme  y  descendit,  et  sitot 
qu'il  pouvait  y  travailler  on  continuail  a  lui  insuffler 
de  Fair,  pourl'empecher  d'etre  meme  gene  par  le  peu 
de  gaz  reslant  dans  la  cuve.  Cette  precaution  me  pa- 
raissait  d'aulant  plus  convenable  a  conlinuer  que  les 
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ouvriers,  une  fois  descendus  dans  la  cuve,  6vitent  de 
remonter  quand  meme  ils  y  sont  genes,  de  crainte 
qu'un  autre  plus  brave  ne  vienne  finir  la  besogne  & 
laquelle  ils  auraient  renonce.  Ce  fait  paraitra  moins 
extraordinaire  si  Ton  veut  bien  penser  que  pendant 
les  vendanges  ou  nos  ouvriers  sont  nourris  plus  subs- 
tantiellement  qua  leur  ordinaire,  ils  sont  par  cela 
meme  plus  disposes  a  se  porter  des  d<5fis  et  a  faire  des 
vaillantises. 

Je  me  suis  efforc6  de  eonvaincre  mes  vignerons 
que  la  descente  dans  la  cuve  exposait  non  pas  seule- 
ment,  comme  ils  paraissaient  le  croire,  a  des  genes 
et  k  des  malaises,  mais  bien  au  danger  de  mort;  c'est 
seulement  depuis  que  je  leur  ai  inspire  celte  crainte, 
que  j'ai  pu  obtenir  plus  de  reserve  de  leur  part. 

Parmi  les  divers  aulres  moyens  employes  pour  l'ex- 
pulsion  du  gaz  acide  carbonique,  j'ai  pratiqu(5  le  sui- 
vant  recommande  depuis  plusieurs  annees :  «  Des- 
»  cendre  Techelle  placee  dans  la  cuve  en  tenant  dans 
»  la  main  un  morceau  d'etoffe  ou  simplement  une 
»  blouse  et  faisant  le  moulinet  a  mesure  que  Ton  s'a- 
»  baisse  avec  ce  ventilateur.  » 

Le  journal  du  Medoc,  le  Medocain,  rendant  compte 
au  mois  de  seplembre  1858  de  plusieurs  cas  de  mort 
arrivespar  imprudence  dansles  vignobles de  la  Gironde, 
insistait  sur  ce  qu'il  y  avait  danger  de  mort  a  descendre 
dans  les  cuves  apres  leur  ecoulage,  pour  en  retirer  le 
marc.  Le  gaz  acide  carbonique  produit  par  la  fermen- 
tation et  qui,  comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  reste 
loujours  en  partie  aufond  des  vaisseaux  vinaires,  pou- 


—  415  — 

vaitoccasionner  inslantanement  l'asphyxie.  Ce  journal 
ajoutait :  «  que  pour  s'assurer  s'il  y  avait  ou  non  dan- 
»  ger  de  penetrer  dans  une  cuve,  il  suffisaitd'y  plon- 
»  ger  une  chandelle  allumde ;  si  elle  continuait  a  bruler 
»  on  pouvait  y  descendre  impunement;  si  elle  s'e- 
»  teignait,  il  y  avait  danger.  Dans  ce  dernier  cas,  on 
»  agile  Fair  interieur  au  moyen  de  branchages;  le 
»  gaz  acide  carbonique  finit  par  se  dissiper  et  laisser 
» la  place  a  Fair  respirable.  On  plonge  encore  dans  la 
»  cuve  et  on  en  retire  successivement  un  parapluie 
»  ouvert  qui  fait  FofFice  d'ue  pompe  aspirante.  C'est 
»  un  procede  fort  simple,  comme  on  le  voit,  et  qu'on 
»  a  vu  employer  avec  un  succes  rapide  et  complel.  » 

Les  moyens  dont  je  faisais  usage  exigeant  un  temps 
d'arret  plus  ou  moins  long,  je  voulus  immedialement 
essayer  ce  dernier  a  ma  recolte  suivante.  Au  moment 
convenable,  on  descendit  dans  la  cuve  une  lumiere 
qui  s'eteignit  aussilot;  alors  on  prit  le  parapluie  qu'on 
agila  vivement  en  l'ouvrant  et  le  refermant,  et  en 
moins  de  cinq  minutes,  Teffet  fut  completement  pro- 
duit.  On  redescendit  la  lumiere  qui  resta  allumee  jus- 
qu'a  la  fin  de  Topdralion  du  decuvage.  Done  il  n'y 
avait  plus  de  danger  ni  meme  la  moindre  incommo- 
dite  a  craindre.  Pratique  successivement  sur  trois 
cuves,  ce  procede  a  obtenu  le  succes  le  plus  complet. 

Quoique  celte  experience  soit  encore  nouvelle,  je 
suis  tellement  convaincu  de  son  efFicacite,  que  je  Fai 
continuee  depuisetqueje  ne  puis  trop  la  recommander. 

Je  dois  aussi  insister  non-seu!ementsur  la  neces- 
site  de  toujours  s'assurer,  avant  de  travailler  dans  les 
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cuves,  du  degr6  de  purete  de  I'air  qu'elles  contien- 
nent,  au  moyen  d'une  chandelle  aliunde,  mais  en- 
core et  dans  tous  les  cas7  de  ne  jamais  se  livrer  k  ce 
travail  sans  etre  accompagne  d'un  autre  ouvrier.  — 
Les  memes  accidents  d'asphyxie  peuvent  avoir  lieu 
non-seulement  dans  les  cuves,  mais  encore  dans  les 
celliers  contenant  des  vins  nouveaux  en  fermentation, 
lorsqu'ils  sont  peu  aeres.  On  doit  done  se  tenir  en 
garde  et  n'y  entrer  que  precede  d'une  lumi^re  fixee  k 
une  perche.  On  sera  ainsi  a  lieu  d'apprecier  s'il  y  a 
ou  non  surete  d'aller  plus  loin,  —  Lorsque,  en  cas 
de  malheur,  il  faut  porter  des  secours  au  milieu  de  ces 
gaz  ddletferes ,  il  est  prudent  de  se  passer  une  corde 
autour  du  corps,  afin  de  pouvoir  etre  retire  si  on  su- 
bissait  les  effets  funestes  de  ce  milieu. 


CONSTRUCTION 


DES 


CUVES  A  VIN   ROUGE. 


Cetle  communication  a  pour  but  de  completer  la 
serie  des  renseignements  propres  h  faciliter,  dans 
notre  contr^e,  la  propagation  des  cepages  h  raisins 
rouges,  et  consequemment  de  faire  connaitre,  d'apr&s 
notre  experience,  les  meilleurs  moyens  d'en  ex- 
traire  le  vin.  Nous  avons  6i&  conduit  h  ce  comple- 
ment de  nos  etudes  et  de  nos  observations,  par  Tac- 
cueil  bienveillant  fait  h  nos  notes  sur  le  choix  des  ce- 
pages, le  mode  de  plantation,  la  recolte  et  le  cuvage 
de  leur  produit;  elle  concerne  sp^cialement  la  con- 
struction si  imporlanle  des  cuves  devant  servir  a 
cette  operation  essentielle  pour  la  qualite  du  vin. 

La  cuve  etant  pour  le  vin  rouge  aussi  indispensable 
que  le  pressoir  pour  le  vin  blanc,  il  convient  que  ce- 
lui  qui  en  6prouve  le  besoin  puisse  connaitre  les  pro- 
cedes  necessaires  aux  bonnes  conditions  de  sa  fabri- 
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cation,  car  il  arrive  Irop  souvent  que  nos  ouvriers 
qui  recoivent  de  pareilles  eommandes,,  ne  reussissent 
pas  a  confectionner,  avec  toutes  les  conditions  neces- 
saires,  ces  cuves  qui  exigent  des  connaissances  sp6- 
ciales  et  des  soins  qu'ils  ne  savent  pas  donner. 

C'est  dans  Fintention  de  remedier  h  cet  inconvenient 
que  je  rends  compte  ici  des  details  de  construction 
de  cuves  qu'il  m'a  fallu  successivement  faire  elablir, 
par  suite  de  I'extension  de  mon  vignoble  rouge. 

Dej&,  en  1847,  j'avais  suivi  avec  attention  la  cons- 
truction d'une  cuve  contenant  55  hectolitres  et  dont 
j'avais  ete  completement  satisfait ;  aussi  lorsqu'il  m'en 
fallut  une  seconde ,  je  la  confiai  au  raeme  ouvrier 
charpentier  qui  s'est,  comme  la  premiere  fois,  parfai- 
tement  acquits  de  sa  tache,  et  a  repondu  complete- 
ment h  mon  attente. 

Les  dimensions  de  cette  cuve  sont  :  2  metres  de 
diam^tre  h  sa  base,  1  m.  65  c.  h  son  ouverlure,  sur 
2  m.  de  hauteur. 

Pour  la  construire  on  a  employ^  des  planches  de 
chene,  en  bois  vieux  d'abat,  d'environ  40  millimetres 
d'epaisseur,  divisees  en  douelles  de  2  m.  05  de  lon- 
gueur, sur  une  largeur  variant  de  6  a  15  cent.,  suivant 
la  qualite  et  la  portee  de  ces  planches. 

Deux  cercles  en  fer  de  6  centim.  de  largeur  sur 
5  millim.  1/2  d'epaisseur  furent  etablis  sur  le  dia- 
metre  k  donner  a  la  cuve,  h  ses  deux  parties  haute  et 
basse.  Le  cercle  du  fond  a  ete  place  a  l'elevation  qu'il 
devait  occuper  sur  la  cuve  renvers^e,  et  0x6  solide- 
ment  sur  six  piquets ,  au  moyen  de  fils  de  fer.  Le 
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cercle  d'en  haul  a  ete  place  pres  de  terre  el  altach(S 
aux  memes  piquets  sur  des  cales,  pour  recevoir  le  haut 
des  douves. 

Le  bdti  eHant  ainsi  prdpar6,  chaeune  des  douves  a 
&e  affranchie  de  loute  espece  d'aubier  et  de  bois  d&- 
fectueux  qui,  plus  tard,  eul  pu  etre  une  cause  de  de- 
terioration ou  de  coulage ;  puis  reduite  aux  dimen- 
sions commandees  par  TeVasement  de  la  cuve. 

Les  douves  ont  ensuite  6i6  arrondies  a  leur  partie 
exte>ieure,  suivant  le  diamelre  a  donner  a  la  cuve,  et 
les  joints  dresses  avec  le  plus  grand  soin,  suivant  les 
rayons  du  centre  a  la  circonference.  Ces  deux  opera- 
tions elaient  facilement  executees  au  moyen  d'une 
double  jauge  ou  patron  que  represente  la  fig.  1,  pi.  3. 

Ainsi  preparees,  les  douelles  ont  (He  successivement 
presentees,  rectifiees  et  placees  en  dedans  des  deux 
cercles  qui  servaient  de  bati,  et  la  derniereaete  en- 
fonc^e  avec  une  masse  en  fer  pour  serrer  et  retenir 
les  autres  douelles. 

Deux  des  autres  cercles  en  fer  avaient  ete  couches 
a  terre  entre  les  piquets  qui  supportaient  les  cercles 
du  fond  et  d'en  haut ,  afin  de  pouvoir,  en  les  forcant 
de  bas  en  haut,  les  relever  le  long  des  parois  exte- 
rieures  de  la  cuve  et  contribuer,  avec  les  premiers,  a 
la  consolider. 

Le  corps  de  la  cuve  serre  ainsi  aulant  que  faire  se 
peut,  est  consolide  par  des  etais  en  croix  a  ses  deux 
extremites,  afin  de  l'empecher  de  s'aplatir  et  de 
s'afTaisser.  On  l'enleve  ensuite  au  moyen  d'une  chevre 
de  charpentier,  pour  le  renverser  de  haut  en  bas; 
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apres  quoi  il  est  possible  de  serrer  forlement  les  quatre 
cercles  avec  la  masse  de  fer,  en  frappant  sur  un  chas- 
soir  du  meme  metal. 

Le  corps  de  la  cuve  £tant  dans  un  6tat  de  solidit6 
parfaite,  il  faut  le  coucher  sur  le  cote  k  l'aide  de  la 
chevre  et  rogner  les  douelles  des  deux  bouts  avec  la 
scie  h  main;  puis  on  dresse  ces  bouts  avec  le  rabot. 

Pour  former  \e  jable  qui  retient  le  fond,  en  mainte- 
nant  la  cuve  sur  le  cot6,  on  r£gle  avec  Yassau la  partie 
interieure  et  inKrieure. 

Toujours  au  moyen  de  la  chdvre,  on  retablit  debout 
le  corps  de  la  cuve,  cette  fois,  en  mettant  en  haut  le 
gros  bout  destine  &  recevoir  le  fond  et  Ton  dresse  soi- 
gneusement  avec  le  rabot  Fextremite  des  douelles,  afin 
que  ce  bout  soit  parfaitement  horizontal.  Se  servant 
alors  du  jabloir,  on  creuse  a  6  centim.  du  bout  une 
rainure  de  1  centim.  de  profondeur,  £vas<5e  h  son  ou- 
verture  et  ayant  une  largeur  proportionnee  h  l'dpais- 
seur  du  pourtour  des  pieces  du  fond. 

Le  jable  ainsi  form^ ,  on  pratique  interieurement 
sur  le  bout  des  douelles  un  chanfrein  qui,  en  donnant 
plus  de  16g6ret6  h  cette  partie  de  la  cuve,  contribue  h 
rendre  ces  planches  moins  sujettes  a  s'cclater. 

La  profondeur  du  jable  permettant  de  prendre  la 
mesure  du  fond,  on  assemble,  en  les  bouvetant,  les 
planches  de  choix  qu'on  a  pr^pardes  h  l'avance.  On 
a  besoin  de  les  dresser  sur  un  terrain  uni,  en  mainte- 
nant  Texterieur  de  ce  plafond  par  quelques  piquets 
enfonc^s  en  terre.  Puis ,  au  moyen  du  compas  ou 
fausse  equerre,  on  trace  la  circonference  exacte  du 
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fond  de  la  cuve,  sur  cet  assemblage  de  planches  qui 
doivent  le  former. 

Ce  cercle  donne  le  trait  pour  scier  les  extremity 
des  planches.  Mais  on  trace  quelques  aulres  lignes 
pour  servir  de  repdre  lors  du  /ongage,  et  surtout  pour 
indiquer  et  regulariser  la  largeur  du  biseau  qui  doit 
elre  taille  sur  toutes  les  planches  du  fond,  afln  de  les 
faire  entrer  dans  le  jable. 

Les  pieces  qui  doivent  composer  le  fond  sont  en- 
suite  s^pardes  les  unes  des  autres,  seizes  dans  les 
dimensions  voulues  et  les  traits  de  scie  varlopes.  Le 
biseau  est  egalement  pratique  au  moyen  de  la  plane. 
Tous  les  assemblages  sont  verifies  de  nouveau ,  et 
alors  il  ne  reste  plus  que  l'operation  du  fongage. 

Le  gros  bout  du  corps  de  la  cuve  se  trouvant  en 
haut,  comme  il  a  (He  dit,  on  lache  les  deux  cercles  en 
ter  les  plus  rapprochds  de  ce  bout,  et  on  proc&de  avec 
precaution  au  fongage.  On  place  d'abord  des  chanteaux 
apr6s  avoir  frott6  le  jable  avec  une  bouillie  de  fwnte 
de  vache.  Les  autres  pieces  du  fond  se  placent  succes- 
sivement  lorsque  les  raimtres  d 'assemblage  ont  &e, 
comme  le  jable,  remplies  de  fienle  de  vache,  jusqu'a 
ce  que*  le  dernier  chanteau  vienne  completer  ce  tra- 
vail. Chaque  piece  est  forlement  serr^e  au  moyen  du 
maillet  et  d'un  tasseau  mine  pour  menager  les  lan- 
gueltes  de  l'assemblage. 

Les  deux  cercles  en  fer  ayant  &[&  resserrds  autant 
qu'on  le  peut,  en  frappantde  basen  haut,  on  retourne 
la  cuve  sens  dessus  dessous  avec  la  chevre.  On  y  ajoute 
les  deux  autres  cercles  qui  doivent  completer  sa  fer- 
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rure,  et  on  les  frappe  tous  forlement  an  moyen  du 
chas&oir  et  de  la  rnassue  en  fer,  jusqu'ek  ce  qu'ils  attci 
gnent  les  places  qui  leur  ont  &{&  affecuies. 

On  finit  par  dresser  le  bord  suptirieur  avec  le  rabot, 
et  on  rabat  int^rieurement  un  petit  chanfrein  pour  que 
ce  bord  paraisse  moins  grossier. 

Lacuve  ainsi  terminde  est  instate  avec  l'aide  de  la 
ch^vre  de  charpentier  sur  trois  madriers  d'environ 
35  cent,  de  large  sur  30  cent,  de  haut.  Ces  madriers 
sont  places  en  travers  sous  le  milieu  et  les  cotes  du 
fond.  lis  portent  sous  le  jable,  qu'ils  d^passent  en 
dehors  de  15  cent,  a  leurs  extremites,  et  consolident 
en  m6me  temps  le  fond  auquel  ils  sont  accoles  par 
des  semelles  de  meme  largeur. 

On  s'occupe  alors  du  fanx-fond  ou  fouloir,  qui  doit 
etre  fix6  h  la  partie  superieure  de  la  cuve. 

Dans  le  pourtour  int^rieur,  et  k  30  cent,  au-dessous 
du  bord  du  haut,  on  place  six  supports  fixes  avec  des 
vis  k  bois,  sur  lesquels  on  pose  trois  solives  paralleles 
entre  elles  et  espactes  egalement  entre  elles  et  les 
exlremites  du  diam^tre  de  la  cuve. 

Ces  supports  sont  longs  chacun  de  12  cent,  dans 
l'entaille,  sur  10  cent,  de  large  et  6  cent,  d'epaisseur 
(fig.  3).  Les  entailles  de  ces  supports  sont  tournt$es  de 
mani&re  h  empecher  les  solives  d'echapper. 

Shot  qu'elles  y  sont  placees,  on  attache  aux  deux 
cotes  inlerieurs  de  la  cuve  non  compris  entre  ces  so- 
lives deux  tasseaux  circulaires  sur  lesquels  viendront 
se  poser  les  chanteaux  du  faux- fond. 

On  le  confectionne  en  bois  de  chene  suffisamment 
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fort  pour  la  charge  et  Toperalion  qu'il  a  h  supporter, 
On  en  cloue  loutes  les  pieces ,  sauf  celle  du  milieu 
qui  a  40  cent,  de  largeur,  sur  deux  barres  du  meme 
bois,  qui  devront  se  trouver  placees  de  mani&re  h 
tomber  entre  les  solives.  Ces  barres  sont  coupees  au 
milieu  pour  permettre  d'enlever  s^parement  les  deux 
cotes  du  fond,  et  leurs  bouts  excedants  restent  pour 
maintenir  l'ecartement  de  ces  deux  parties  et  sup- 
porter la  pi£ee  mobile  interieure.  Cette  planche  mo- 
bile est  separ^e  en  deux  par  son  milieu  qui  repose 
sur  la  solive  du  centre  Iransversal;  chacune  de  ces 
deux  exlremites  est  munie  d'un  anneau  en  fer  pour 
y  poser  la  main  et  pouvoir  1'enlever,  afm  de  faire  tom- 
ber dans  la  cuvela  vendange  foulee.  Toutes  les  pieces 
qui  composent  ce  fond  sont  foartees  les  unes  des 
autres  d'environ  5  millim.  pour  faciliter  l'^coulement 
du  mout. 

Ce  fanx-fond  ainsi  disposed,  la  vendange  est  verstfe 
dessus,  successivement  foulee  aux  sabots  etjetee  dans 
la  cuve  au  moyen  de  l'enl&vement  de  l'un  des  cotes 
de  la  pi&ce  mobile. 

L'opdration  etant  complement  lerminee,  on  enl&ve 
ce  fanx-fond,  qui  a  servi  de  fouloir,  et  qui  d£s  lors 
n'etant  plus  utile,  generait  pour  le  brassage.  Cepen- 
dant,  si  on  ne  veut  pas  brasser  la  vendange,  on  peut 
se  servir  du  fdux-fond  pour  maintenir  le  cliapeau  dans 
l'interieur  du  mout,  en  passant  ce  fond  ou  couvercle 
et  les  solives  de  dessus  en  dessous  des  supports;  ce 
qui  suflit  pour  maintenir  le  marc  conlre  l'ascension 
que  provoque  la  fermentation  lumultueuse. 


Explication  de  la  planche  n°  3. 

Fig.  1.  —  Jauge  ou  patron  pour  arrondir  I'extcS- 
rieur  des  douelleset  dresser  les  joints.  A,  entaille  don- 
nant  a  la  fois  la  courbe  et  la  direction  du  joint. 

Fig.  2.  —  Bati.  A,  piquets.  B,  cercle  d'en  has.  C, 
cercle  d'en  haut.  D,  placement  des  douelles. 

Fig.  3.  —  Supports  pour  les  solives.  A,  supports 
fixes  a  la  cuve  par  des  vis  a  bois.  B,  entailles  ou  en- 
irent  les  bouts  des  solives.  C,  partie  saillante  qui  em- 
peche  les  solives  de  glisser. 

Fig.  4.  —  A,  supports  soutenant  les  solives.  B, 
solives.  C,  tasseaux  circulates. 

Fig.  5.  —  Fouloir.  A,  planches  mobiles.  B,  barres 
d  assemblage.  C7  coupure  de  la  planche  A.  D,  an- 
neaux  en  fer.  E,  pieces  du  faux-fond,  composant  les 
deux  grands  panneaux. 
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PRESSOIR 

A  VIS  VERTICALS  ET  A  PERCUSSION 

SUR    L'ECROU. 


Des  deux  parties  essentielles  qui  composent  le 
pressoir,  celle  qui  concerne  l'agent  mecanique  au 
moyen  duquel  s'exerce  la  presssion  a  die  presque  ex- 
clusiveraent  le  sujet  de  la  preoccupation  des  oenolo- 
gues  qui  ont  ecrit  sur  la  mature.  Aussi  la  plupart 
des  traites  speciaux  iont-ils  seulement  mention  de 
quelques-uns  des  procddes  employes  qui ,  generale- 
ment,  ont  subi  peu  de  modifications  depuis  le  der- 
nier siecle,  malgre  les  nombreux  brevets  d'invenlion 
ou  sont  journellement  decrites  les  prdtendues  decou- 
vertes,  et  dont  la  majeure  partie  a  £te  peu  ou  meme 
point  utilisde. 

Un  travail  complet  sur  les  pressoirs  est  encore  au- 
jourd'hui  h  faire  et  rendrait  un  veritable  service  h 
1'industrie  vigneronne,  si  surlout  il  traitait  de  tous  les 
details  de  construction  de  ces  importantes  machines, 
qui  souvent  fonctionnent  mal  ou  ne  remplissent  pas 
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le  but  qu'on  en  attend,  faute  de  connaissances  speciales 
de  rouvrierconstructeuretmeme  du  proprieUaire  qui, 
le  plus  souvent,  sent  le  besoin  de  le  diriger  lui-meme 
pour  suppleer  a  l'inexperience  du  premier,  ces  tra- 
vaux  ne  se  faisant  que  de  loin  en  loin. 

En  Tabsence  de  ce  traits  tout  special,  je  viens  faire 
connaitre  les  resultats  pratiques  de  ma  longue  expe- 
rience; et  je  m'estimerai  tres  heureux  si  je  puis  faire 
6viter  aux  proprietaires  qui  se  trouvent  dans  la  ne- 
cessity d'entreprenclre  de  telles  constructions,  quel- 
ques-unes  des  exoles  qu'il  m'a  fallu  faire  a  mes  de- 
pens. 

Passant  en  revue  chacune  des  parties  des  pressoirs, 
je  commencerai  par  trailer  de  la  male  ou  bassin, 
celle  qui  a  c^Le  le  moins  eludiee,  ou  plutot  dont  les 
ouvrages  theoriques  se  sonl  le  moins  occupes. 

Puis  je  parlerai  des  caisses  en  claies.  propres  a  fa- 
ciliter  I'ecoulement  du  jus. 

Enfincte  moijens  mecaniques  pour  exprimer  le  mout 
du  rdisin 

I.  —  DE  LA  MATE. 

Elle  est  lantot  confectionnce  en  pierres,  ou  prati- 
quee  dans  le  rocher  des  caves;  mais  le  plus  souvent 
en  bois.  Les  maies  de  la  premiere  sorle  sont  lr£s  en 
usage  dans  le  Saumurois.  Celles  en  bois  eHant  bien 
plus  repandues  dans  la  majeure  parlie  des  vignobles, 
e'est  de  leur  construction  que  je  vais  m'occuper. 
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Choix  et  preparation  des  bois. 

II  est  bien  essentiel,  lorsqu'on  prevoit  avoir  besoin 
de  faire  etablir  une  male  de  pressoir,  de  se  procurer 
h  l'avance  des  pieces  de  bois  abatlues  depuis  plusieurs 
annees,  et  aussi  exemples  que  possible  de  noeuds, 
gelivures  etaubier,  afm  d'eprouver  moins  de  difficulle 
a  etancher  le  bassin  qu'elles  sont  deslinees  a  former. 

Pour  une  raaie  de  3  metres  de  cotes  inlerieurs  et 
0m  30  h  0m  32  de  profondeur,  il  faudra  cinq  pieces 
de  bois  principales,  savoir : 

Une  poutre  de  4  metres  de  long  sur  0m  60  environ 
d'epaisseur  de  chaque  face,  pour  la  guive; 

Deux  madriersde  4m  80  de  long  sur  0m  50  de  haul, 
et  0m  15  h  0m  20  d'epaisseur,  pour  les  enchemes. 

Deux  aulres  madriers  de  4m  70  de  long,  sur  0m  40 
h  0m  42  de  haut,  et  0m  15  h  0m  20  d'epaisseur,  pour 
les  chevetres. 

La  premiere  de  ces  pieces,  la  guive,  a  seulement 
besoin  d'etre  bien  dressee  sur  ses  quatre  faces. 

Les  deux  suivanles  devront,  apres  un  travail  ana- 
logue,  etre  creusees  d'une  rainure  de  0m  10  a  0m  12 
de  hauteur  et  de  profondeur,  a  0,n  07  ou  0m  08  de 
leur  bord  inferieur,  pour  recevoir  les  bouts  des  car- 
reaux  du  fond.  Elles  devront  de  plus  porter  0m  50  a 
chacune  de  leurs  extremites,  afin  d'y  menager  des 
points  de  resistance  ou  tetes,  deux  mortaisessuperpo- 
sees  pour  leur  assemblage  avec  les  deux  aulres  pieces 
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destinees  avec  elles  h  former  les  cotes  de  la  maie, 
par  leur  pose  sur  champ  et  en  carnS. 

Ces  deux  dernieres  pieces,  qui  se  trouveront  joindre 
le  fond  par  les  cotes,  devront  etre  bien  ajustdes  avec 
lui  et  porter  a  chacune  de  leurs  extr<5mites  deux  forts 
tenons  pour  les  assembler  avec  les  precedentes ,  et 
serrer  forlement  le  fond. 

Apres  ces  principales  pieces,  on  doit  avoir  (>gale- 
ment  des  madriers  de  3m  10  h  3m  12  de  long  sur  0ra  10 
c\  0™  12  d'epaisseur,  en  quantite  suffisante  pour  faire 
les  carreaux  du  fond  et  ceux  de  couverture,  qui  font 
aussi  une  partie  inlegrante  de  la  maie. 

Pour  les  carreaux  du  fond,  on  aura  soin  de  les 
choisir  parmi  ceux  du  bois  le  plus  sain  et  le  plus 
beau,  laissant  de  cote  les  carreaux  de  rebut  pour  la 
couverture.  lis  devront  etre  parfaitement  ajustes  les 
uns  contre  les  autres,  pour  eviter  les  fuites  par  les 
joints  lorsque  la  maie  sera  montee.  A  cet  effet,  on  a 
la  precaution  de  les  presenter  successivement  les  uns 
contre  les  autres,  dans  le  rang  qu'ils  doivent  occuper 
plus  tard.  On  aura  du  menager  un  anchenean  au 
bout  du  carreau  du  milieu  du  fond,  pour  l'ecoule- 
ment  du  vin. 

De  forts  coins  en  bois  bien  franc  sont  egalement 
fabriques&  Tavancepour  assembler,  serrer  energique- 
ment  et  retenir  les  quatre  pieces  principales  qui,  pla- 
ces sur  champ  et  reunies  n  angle  droit,  doivent  for- 
mer  en  meme  temps  l'assemblage  et  les  cotes  de  la 
maie,  et  qui  aussi  auront  du  etre  presentes  dans  leurs 
assemblages  avant  Fajustage  des  carreaux  du  fond. 
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A  defaut  de  ces  tenons ,  mortaises  et  clefs ,  rassem- 
blage  pourra  etre  fait  avec  des  boulons,  ce  qui  exige 
moins  d'espace. 

II  restera  a  preparer  l'emplacemGnt  que  devra  oc- 
cuper  la  mate,  et  a  Clever  des  piles  en  madriers  ou 
maconnerie,  sous  les  deux  exlr^mites  de  la  guive,  et 
sous  les  quatre  corni&res  du  bati ,  afin  de  supporter 
tout  Tappareil  a  une  distance  suffisante  du  sol,  non- 
seulement  pour  empecher  l'humidite  de  le  deteriorer, 
mais  encore  pour  permettre  de  le  visiter  en  dessous, 
s'assurer  s'il  ne  coule  pas  et  y  faire  des  reparations 
au  besoin.  C'est  surtout  au  pied  de  la  vis  implantee 
dans  la  male  qu'il  faut  apporter  une  grande  surveil- 
lance. 

Pose  de  la  mate. 

Tous  les  bois  6tant  travailles,  ajustes,  et  surtout  les 
joints  parfaitement  dresses,  la  pose  de  la  maie  doit 
etre  faite  avec  un  soin  dont  malheureusement  la  plu- 
part  des  charpentiers  ne  se  rendent  pas  assez  compte. 
Aussi  arrive-t-il  tr&s  frequemnient  que  ces  bassins 
perdent  leliquide,  et  surtout  que  le  plus  grand  nombre 
n'est  &anch6  qu'avec  les  calfals,  ou  la  mousse  et  le 
foin,  recouverls  de  forts  enduits  d'argile.  Des  ouvriers 
garnissent  les  joints  mal  dresses  avec  de  la  pate  de 
forine;  les  autres  avec  des  tresses  plates  de  jonc  ou 
de  la  mousse,  et  quelques-uns  enfin,  avec  de  la  fiente 
de  vache.  II  y  en  a  meme  qui  emploient  simultane- 
ment  plusieurs  de  ces  garnitures. 

9 
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Le  soin  avec  Iequel  a  etc  monte  mon  dernier  pres- 
soir,  dont  j'ai  suivi  tout  le  travail  et  dont  le  r^sultat 
a  parfaitement  repondu  h  mon  attente,  me  determine 
h  indiquer  la  manieredont  on  a  procdde. 

Les  pressoirs  s'elablissent  si  rarement,  qu'on  n'y 
acquiert  d  ordinaire  l'experience  qu'a  ses  propres  de- 
pens,  I'ouvrier  qui  fail  le  travail  n'ayant  le  plus  sou- 
vent  jamais  eu  occasion  del'executeranterieurement, 
ou  meme  de  Tavoir  vu  pratiquer  par  d'autres. 

Une  precaution  importante,  c'est  de  se  pourvoir 
d'une  piece  de  bois  bien  solide  et  de  fortes  dimen- 
sions pour  faire  la  guive,  qui  est  Tame  du  pressoir. 

Cette  guive  est  transpercee  par  son  milieu  d'un 
trou  carr£  de  meme  dimension  que  la  vis  qu'on  doit 
y  implanter,  et  de  telle  sorte  qu'elle  n'y  entre  qu'en 
Ty  forcant.  Lorsque  cette  vis  est  ainsi  placee  sur  la 
guive,  on  fait  sur  deux  de  ses  faces,  dans  le  sens  du 
bois  debout  (afin  de  ne  pas  provoquer  la  fenle),  deux 
entailles  pour  introduire  dans  chacune  d'elles  une 
cale  en  fer  qu'on  y  serre  a  forts  coups  de  masse , 
apres  avoir  eu  le  soin  de  les  graisser  avec  de  la  bouillie 
de  fiente  de  vache.  Ces  cales  ou  coins  en  fer  sont  de 
la  largeur  du  carre  de  la  vis  qu'elles  doivent  serrer; 
elles  ont  environ  2  decimetres  d'epaisseur  &  leur  gros 
bout,  l'autre  extremile  etant  aigue  sur  une  longueur 
de  0m  ^5  k  0m  30.  Elles  portent  &  deux  decimetres  de 
leur  partie  superieure  un  trou  ou  oeil  pour  faciliter 
leur  extraction  en  cas  de  besoin. 

La  vis  etant  etablie,  il  faut  former  le  cadre  et  le 
foncer  a  joints  carres,  le  fond  entrant  dans  les  feuil- 
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lures  faites  a  deux  des  madriers;  on  met  alors  en 
place,  sur  les  billots  ou  petits  murs ,  les  chevelres  et 
les  cotes  de  la  male.  Puis  le  carreau  du  milieu  du 
fond  qui  doitelre  traverse  par  la  vis  est  place,  graiss6 
de  bouillie  de  fiente  de  vache,  recouverte  d'un  lit  de 
mousse  seche,  bien  (jpluchee,  qui  s'y  incorpore,  et  in- 
troduit  par  le  bout  oppose  a  YencMme,  dans  la  rai- 
nure  du  chevctre  superieur. 

Chacun  des  carreaux  du  fond ,  ayant  le  cote  et  le 
meme  bout  enduit  comme  le  premier,  est  successive- 
ment  place  en  travers  et  sur  la  guive-,  il  vient  se  joindre 
au  premier,  d'abord  d'un  cote,  puis  de  l'autre,  jus- 
qu'a  ce  qu'enfin  les  carreaux  des  deux  extremites 
ayant  leurs  deux  joints  garnis,  pour  s'approcher  aussi 
des  couis,  l'autre  extremite  des  carreaux,  egalement 
enduite  de  fiente  et  de  mousse,  est  ajustee  au  bord 
de  la  rainure  du  chevetre  inferieur,  et  Ton  s'occupe 
alors  de  serrer  les  tenons  et  mortaises  des  qua  Ire 
pieces  d'assemblage  qui  forment  les  bords  de  la  male, 
et  dont  les  joints  ont  ete  aussi  prealablement  garnis. 

Pour  etre  fait  convenablement,  ce  dernier  assem- 
blage, qui  necessite  l'introduction  de  nombreux  et 
forts  coins  en  bois,  a  besoin  d'etre  bien  surveilM  dans 
chacune  des  parties  qui  s'y  reunissent,  et  qui  toutes 
bien  preparees,  ne  presentent  aucune  difliculte. 

En  cet  etat,  et  l'ensemble  du  bassin  elabli  de  ma- 
ni&re  qu'il  y  ait  une  legere  pente  en  avant,  il  ne  reste 
plus  qu'&  caler  la  visau  milieu  de  la  maie,  afin  d'em- 
pecher  les  infiltrations  par  ses  parois.  Pour  cela  on 
fait  quatre  coins  en  bon  bois  le  plus  dur  possible, 


auxquels  on  donne  Irois  dtfcimfetres  de  plus  long  que 
l'epaisseur  du  carreau  traverse,  sur  une  largeur  egale 
a  celle  du  pied  de  la  vis,  plus  celle  des  cales,  et  une 
epaisseur  en  haut  £gale  au  vide  a  boucher.  Ces  cales 
sont  enduites  de  bouiilie  de  fiente,  recouverte  de  fi- 
lasse  de  chanvre  lissee  sur  le  bas  de  la  cale  et  retom- 
bant  sur  ces  deux  cotes  plats,  puis  d'une  autre  gar- 
niture de  cbanvre  mise  en  travers.  Ainsi  garnies,  elles 
sont  frappees  jusqu'a  ce  que,  reposant  sur  la  guive, 
elles  serrent  fortement  les  quatre  col^s  de  la  vis.  Ces 
cales,  laiss^es  de  deux  d^cim^tres  au-dessus  du  fond 
de  la  maie,  le  long  de  la  vis  sont  taillees  en  biseau, 
et  leurs  aretes  supdrieures  abattues. 

11  ne  reste  plus  qu'a  couper  la  mousse  sortant  des 
joints,  ce  qui  se  fait  facilement  et  en  trfes-peu  de 
temps  avec  Instrument  appel^  assau  ou  herminette. 

J'oubliais  de  dire  qu'apr^s  Fassemblage,  le  dessus 
de  YenchSme  avait  (5t6  garni,  dans  l'epaisseur  du  che- 
vetre  qu'il  traverse,  avec  de  la  fiente  et  du  chanvre. 

II.  —  DES  C/USSES  EN  CIAIES. 

Ayant  reconnu  depuis  plusieurs  annees  la  superio- 
rity des  vins  obtenus  par  mes  voisins,  qui  avaient 
abandonne  I'ancienne  pratique  du  foulage  ,  j'etais 
arrete,  dans  le  d^sir  que  j'aurais  eu  de  les  i miter,  par 
la  difficulty  que  presentent  nos  anciens  pressoirs  pour 
une  expression  complete  du  vin  contenu  dans  le 
raisin,  sans  avoir  recours  an  foulage, 
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En  effet,  chacun  sait  que  le  deTaut  principal  de  nos 
pressoirs  actuels,  ainsi  que  l'a  signale  a  plusieurs 
reprises  noire  savant  secretaire  general,  est  de  ne 
permettre  l'^coulement  du  mout  que  par  les  cotes  de 
la  masse  que  forme  la  vendange  soumise  &  la  pres- 
sion.  Le  dessous  de  cette  masse  reposant  sur  un 
plancher  bien  joint,  et  le  dessus  eHant  couvert  de  ma- 
driers  serres  les  uns  contre  les  autres,  il  ne  peutrien 
s'en  ^couler  ni  par  dessous  ni  par  dessus. 

Pour  remedier  h  ce  grave  inconvenient,  MM.  Re- 
veillon,  He>y,  Benoit  et  l'auteur  du  pressoir  mangeau, 
dans  la  construction  de  leurs  nouveaux  appareils, 
etablissent,  pour  contenir  la  vendange,  une  caisse 
formed  de  madriers  ou  douvelles,  laissant  entre  eux 
des  intervalles  par  lesquels  s'ecoule  le  mout. 

Cette  disposition  parait  d'autant  plus  importante, 
que  Ton  eslime  que  la  vendange  ainsi  renfermee 
n'exige,  pour  sa  complete  dessiccation,  qne  moine"  de 
la  pression  employee  avec  les  anciennes  maies. 

Aussi  Tun  des  points  qui  concourent  le  plus  effica- 
cementik  assurer  une  bonne  pression,  doit  se  rencon- 
trer  dans  les  moyens  de  procurer  au  mout  une  plus 
grande  surface  d'ecoulemenl,  et  la  mesure  qui  rem- 
plit  le  plus  convenablement  cette  exigence  est  celle 
au  moyen  de  laquelle  le  mout  peut  s'ecouler  par 
toutes  les  surfaces  que  pr^sente  la  masse  du  marc, 
pourvu  qu'elle  ne  soit  pas  trop  considerable;  caralors 
la  pression  se  transmettrait  plus  difficilement  aux 
parties  eloigners. 

Avec  les  nouveaux  pressoirs,  le  degagement  du  li~ 
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quide,  sans  foulage  prdalable,  s'opfire  promplement 
et  avec  facilite;  il  suffit  de  remuer  le  marc  avec  une 
bicorne,  a  trois  ou  quatre  reprises,  pour  operer  toute 
la  dessiccation. 

Le  vin  blanc  conserve,  par  suite  de  cette  celerity 
du  pressurage,  une  couleur  limpidequi  lefaitrecher- 
cher  du  consommateur,  et  le  gout  des  vins  n'est  plus 
entache  de  cette  aprele  insupportable  que  communi- 
quait  au  mout  des  demises  pressees  les  rafles  et  les 
pepins  tranches  par  l'ancienne  methode. 

Du  moment  ou  j'etais  bien  convaincu  de  ces  avan- 
tages,  il  s'agissait  pour  moi  de  faire  la  depense  d'un 
nouveau  pressoir,  quoique  mon  ancien  ful  encore  bien 
en  etat  de  fonctionner,  ou  d'ajourner  indefiniment 
l'amelioration  que  je  pouvais  retirer  de  ce  nouveau 
procede. 

Dans  cet  etat  de  choses,  j'ai  voulu  essayer  une  in- 
novation qui  m'a  parfaitementrdussi,  en  introduisant 
dans  mon  ancienne  maie  une  caisse  en  claies  (pi.  4) 
qui  n'a  rien  change  au  mode  d'action  de  mon  pres- 
soir, tout  en  remplissant  les  conditions  d'^coulement 
que  je  m'etais  propose  d'en  obtenir. 

En  voici  du  reste  la  description  : 

Ce  pressoir,  d'ancienne  construction,  avait  une  maie 
de  2m  66  de  largeur  en  tous  sens,  sur  une  hauteur  de 
18  centimetres,  que,  par  le  moyend'une  surelevation, 
je  portais  h  50  centimetres.  J'ai  fait  etablir  sur  les 
quatre  parois  interieures  quatre  claies  verticalesayant 
chacune  G2m  40  de  longueur  sur  50  centimetres  d'ele- 
vation. 
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Ces  claies  sont  composees  de  six  planches  ou  dou- 
vellesen  sapin,  placees  horizontalement  dans  toute  leur 
longueur  et  ayant  chacune  une  largeur  de  8  centi- 
metres sur  une  t^paisseur  de  5  centimetres,  sauf  une 
de  ces  planchettes  qui  a  M  rdduite  a  la  moiti^  de 
sa  largeur,  pour  laisser  au  pied  de  la  claie  un  espace 
libre  qui  permit  au  vin  de  s'^couler.  Ces  douvelles 
sont  espacees  les  unes  des  autres  de  6  a  7  millimetres, 
et  sont  fixees  au  moyen  de  pointes  de  Paris,  sur  six 
lasseaux  verticaux  en  chene,  de  8  centimetres  carres, 
espaces  les  uns  des  autres  de  30  centimetres,  et  ayant 
a  leur  partie  inferieure  une  entaille  triangulaire  de 
6  centimetres  pour  permettre  l'ecoulement  du  li- 
quide. 

Une  claie  a  peu  pres  semblable  ,  mais  dont  les 
pieces  sont  moins  larges  et  moins  ^paisses,  el  dont  les 
traverses  sont  plus  rapprocbees ,  pour  resister  a  la 
pression,  ayant  par  consequent  des  interstices  plus 
multiplies,  pour  faciliter  l'ecoulement  du  jus,  recouvre 
^galement  le  fond  de  la  maie,  d  ou  on  peut  l'enlever 
a  volonte  en  quatre  parlies.  En  voici  les  dimensions: 
Les. barreaux  ont  45  a  50  millimetres  de  large,  sur 
35  millimetres  d'epaisseur,  ils  sont  ecarltfs  les  uns 
des  autres  de  5  millimetres.  Places  en  travers  de  la 
pente  d'ecoulement  du  vin,  ils  sont  supportes  par  des 
tasseaux  de  5  centimetres  de  largeur  sur  25  milli- 
metres de  hauteur,  assembles  dans  leur  travers  et 
espaces  les  uns  des  autres  de  15  a  16  centimetres. 

Cette  caisse  ainsi  formee,  ayant  ete  remplie  de 
vendange  non  foulee,  que  Ton  recouvre  avec  les  ma- 


--  136  — 

driers  prealablement  ajust^s,  recoit  la  pression  sans 
eprouver  de  fatigue,  et,  par  consequent,  sans  subir 
de  deterioration. 

La  d^pense  qu'elle  necessite  est  extremement  rao- 
d^ree,  et  Ton  en  retire  des  avantages  dont  on  peut  se 
rendre  compte,  lorsque  Ton  sait  que  cette  disposition 
est  aujourd'hui  adoptee  pour  tous  les  pressoirs  per- 
fectionnes,  tels  que  ceux  de  MM.  R(5veillon,  Hery, 
Benoit,  etc. 

III.  —  DE  i/ AGENT  MECANIQUE. 

Vis  verticale  avec  percussion  sur  Vecrou. 

II  existait  autrefois,  dans  presque  tous  les  vignobles 
de  quelque  importance,  d'enormes  mais  excellents  et 
solides  pressoirs;  et,  si  les  circonstances  dans  les- 
quelles  nous  nous  trouvonsactuellementpermettaient 
de  suivre  en  cela  l'exemple  de  nos  p&res,  nous  n'au- 
rions  rien  de  rnieux  a  faire  qu'ci  les  imiter;  car 
malgr6  les  nombreux  essais  d'appareils  nouveaux,  il 
ne  paratt  gu&re  prouv6  jusqu'ik  ce  jour  qu'on  en  ait 
obtenu  des  resultals,  je  ne  dis  pas  sup£rieurs,  mais 
meme  egaux  aux  services  que  rendaient  les  anciens 
pressoirs. 

La  raret6  toujours  croissanle  des  bois  de  charpente 
indispensables  k  la  construction  des  anciens  pressoirs, 
et  par  suite  le  prix  excessif  auquel  l'emploi  de  ces 
bois  les  faisait  revenir ,  ont  du  necessairement  en- 
gager les  proprietaries  de  vignes  auxquels  les  grands 
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pressoirs  faisaient  faute,  a  chercher  les  moyens  les  plus 
economiques  de  les  remplacer. 

Un  grand  nombre  d'inventions  ont  eH6  annoncees 
dans  ce  but ,  et ,  pour  la  plupart  pronees  a  leur  ap- 
parition ,  elles  rentraient  presque  immediatement 
dans  l'oubli ,  lorsque  Fexperience  les  avait  fait  ap- 
prdcier. 

Cependant,  si  la  majeure  partie  de  ces  pressoirs 
n'ont  6te  que  peu  ou  meme  pas  utilises,  il  en  est 
neanmoins  quelques-uns  qui  ont  paru  presenter  des 
avantages  tels,  qu'on  les  a  adoptes  momentanement 
dans  les  vignobles.  Parmi  ces  derniers,  le  pressoir  a 
vis  horizontale  et  volant  a  percussion  de  Reveillon  a 
presente  des  ameliorations  qui  lui  valurent,  des  son 
apparition,  un  accueil  tres  favorable  de  la  part  des 
hommes  les  plus  competents,  el  surtout  de  la  Societe 
d'encouragement  pour  Tindustrie  nationale.  Des  no- 
tices contiennent  sur  cette  machine  d'excellents  ren- 
seignements  qu'on  peut  toujours  y  consulter  avec 
fruit. 

Si,  malgre  les  avantages  que  presentait  le  pressoir 
de  R6veillon,il  n'a  pas  continue'  a  se  propager,  il  faut 
surtout  en  attribuer  la  cause  au  prix  eleve  auquel  il 
revenait,  ainsi  qu'a  la  complication  de  sa  manoeuvre. 

La  presse  verticale  a  percussion,  due  au  meme  in- 
venteur,  offrit,  avec  des  merites  identiques,  des  in- 
convenients  moindres,  qui  Tont  fait  appr^cier  tres- 
avanlageusement  dans  Findustrie. 

Apres  I'invention  de  Reveillon,  vint,  dans  le  meme 
ordre,  le  pressoir  Hery,  dont  l'appreciation  se  trouve 
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consignee  par  Sebille-Auger,  dans  la  Maison  rustique 
du  dix-neuvidme  siecle ,  et  reproduile  par  divers  ou- 
vrages  d'oenologie. 

Le  pressoir  a  engrenages  et  c\  vis  en  fer  de  Hdry, 
de  Brissac,  recut,  d&s  son  debut,  un  accueil  tres-favo- 
rable,  et  il  en  fut  construit  un  grand  nombre  en  peu 
d'ann^es.  Mais  on  ne  tarda  pas  k  s'apercevoir  qu'il 
laissait  k  dt$sirer  et  qu'il  demandait  d'importantes 
ameliorations.  M.  V.  Houyau  produisit,  quelques  an- 
nees  plus  t#rd,  un  nouveau  pressoir  aussi  k  engre- 
nages, qui  parut  presenter  quelque  superiority  sur  le 
pnk^dent.     • 

Tout  recemment,  M.  A.  Dezaunay  a  presente  en- 
core un  pressoir  du  meme  genre  de  construction  et 
qui  a  donne  lieu  k  un  remarquable  rapport  du  comite 
d'oenologie  de  la  SocitHe  industrielle,  qui  I'a  reconnu 
comme  la  machine  la  plus  perfectionnee  de  ce  genre 
qui  ait  6ie  livree  k  nos  proprietaires  de  vignes. 

Ainsi  le  pressoir  a  engrenages,  depuis  qu'il  a  ete 
construit  par  H6ry,  a  subi  de  nombreux  perfectionne- 
menls  qui  auraient  du  en  propager  l'usage;  cependant 
en  ddpit  des  efforts  de  ces  trois  intelligents  construc- 
teurs,  il  s'est  peu  r^pandu  jusqu'a  ce  jour  dans  nos 
contrees. 

Hen  est  de  meme  du  pressoir  horizontal,  dit  troxjen, 
invent^  par  Benoit,  de  Troyes.  Cet  instrument,  apr£s 
avoir  (5te  appr^cie  tres  favorablement,  apres  avoir  ete 
recompense  d'une  m6daille  d'or  par  la  Society  d'en- 
couragement  pour  l'industrie  nationale  ,  et  avoir  ob- 
lenu  une  medaille  d'argent  a  l'Exposition  generate  de 
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1839,  n'a  pas  continue  a  jouir  de  la  vogue  avec  la- 
quelle  il  avait  tout  d'abord  ete  accueilli. 

Les  pressoirs  horizontaux  n'elaient  pas  chose  nou~ 
velle,  comme  on  paraissait  le  croire  ;  ils  ne  faisaient 
que  reproduire  le  pressoir  a  double  effet  et  a  coffre, 
invente  vers  le  milieu  du  siecle  dernier,  par  M.  Le- 
gros,  cure  de  Meursault;  mais  celui  de  Reveillon  ap~ 
porlait  uue  innovation  extremement  importante  par 
son  coffre  en  claies,  qui  permet  l'ecoulement  du 
mout  en  dessous  et  par  les  cotes. 

Quelques-unes  de  ces  machines  habilement  cons- 
truites  remplacent  avec  avantage  nos  anciens  pres- 
soirs auxquels,  dans  la  plupart  des  cas,  on  est  oblige 
de  renoncer;  mais  ii  n'en  faut  pas  moins  reconnaitre 
que  si  elles  n'ont  pas  etc-  plus  generalement  adoptees, 
c'est  qu'elles  portent  en  elles  des  obstacles  inherents 
a  leur  construction  :  telles  sont  l'elevalion  de  la  de- 
pense  qu'elles  occasionnent  et  surtout  la  complication 
de  leur  mecanisme  qui,  comme  instrument  agricole, 
les  rend  embarrassantes  a  manoeuvrer  par  de  simples 
paysans,  et  enfin  l'impossibilite  defaire  reparer  promp- 
lement,  par  les  ouvriers  des  campagnes,  les  accidents 
qu'elles  sont  susceptibles  d'eprouver. 

C'est,  prdoccup^  de  cetteidee,  que,  depuis  plusieurs 
annees,  j'ai  cherche  a  simplifier  le  mecanisme  de  nos 
pressoirs,  qui  chaque  jour,  au  conlraire,  etait  rendu 
de  plus  en  plus  complique  par  les  industriels  qui  met- 
taient  leur  intelligence  a  y  apporter  des  perfectionne- 
ments. 

L'expe>ience  quej'avais  faile  pendant  plusieurs  an- 
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n^es  des  presses  verticales  h  percussion  de  Reveil- 
lon,  jointe  k  l'extreme  simplicity  de  leur  construction, 
m'avait  toujours  fait  esp<5rer  que,  s'il  etait  possible 
d'appliquer  sur  l^crou  d'une  vis  verticale  le  m6me 
systeme  de  pression  employe  dans  la  premiere  ma- 
chine sur  la  vis,  on  obtiendrait  par  cela  meme  un  me- 
canisme  de  pressoir  d'une  simplicity  extreme,  qui 
joindrait  a  l'avantage  du  cout  le  plus  modere  celui 
d'exiger  un  emplacement  moindre  que  celui  de  la 
maie,  tout  en  produisant  une  pression  extremement 
energique  et  k  I'abri  de  tous  les  accidents. 

J'ai  longtemps  ete  retenu  par  la  crainte  que  les 
frottements  plus  considerables  des  pieces  de  percus- 
sion sur  Fecrou  ne  fussent  des  obstacles  a  la  realisa- 
tion de  mon  projet;  je  craignais  aussi  que  l'ebranle- 
menl  qui  pouvait  resulter  du  choc  violent  de  la  per- 
cussion ne  se  fit  ressentir  jusque  sur  le  pied  de  la 
vis,  et  en  alterant  sa  solidite,  n'occasionnat  une  fuite 
du  mout  pendant  i'operation,  et  ce  n'est  qu'apr^s  de 
nombreux  essais  que  je  suis  parvenu  h  eviter  ces 
graves  inconvenients  et  h  r^aiiser  cequejecrois  une 
importante  amelioration. 

Mon  projet  ayant  done  ete  longuement  etudie  et 
muri,  je  fis  ex^cuter,  en  1849,  un  pressoir  de  petite 
dimension  et  dans  la  caisse  duquel  on  pouvait  agir 
seulement  sur  douze  sommes  de  vendange  non  fou- 
lee.  Je  m'etais  servi  d'un  ancien  dcrou  en  cuivre 
qui  dependait  de  la  petite  vis  implant6e  verticale- 
menl  dans  la  maie;  seulement  j'y  avais  ajoute  une 
pi^ce   en  fonle  de  fer,  portant  deux   mentonnets, 
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et  je  l'avais  surmonlde  d'un  fort  volant  en  bois,  de 
lm  65  de  diametre  sur  lequel  6taient  adaptes,  h  dis- 
tance convenable  de  son  axe,  deux  autresmentonnets, 
an  moyen  desquels  j'esperais  exercer  la  percussion 
sur  ceux  ajoutes  k  l'^crou. 

I/usage  que  je  fis  aux  vendanges  de  1850  de  ce 
petit  pressoir  ayant  M  suivi  d'un  plein  succes,  il  ne 
me  resta  plus  de  doute  sur  les  services  que  cette  ap- 
plication de  la  percussion  sur  l'ecrou  des  vis  verti- 
cales  elait  appelee  a  rendre  dans  nos  vignobles,  et  je 
me  mis  &  i'oeuvre  pour  adapter  a  mon  pressoir  k  vis 
en  fer,  de  dimension  ordinaire,  ce  procede  dont  j'avais 
pu  apprecier  le  m^rile. 

L'appareil  que  j'ai  remplace  primitivement  ainsi, 
elait  compose  d'un  ecrou  portant  une  grande  plaque 
avec  encliquetage ,  sur  lequel  pressait  un  levier  de 
3m  65  de  longueur,  serre  par  une  corde  s'enroulant 
sur  une  marine  ou  tour  vertical,  arme  de  deux  petits 
leviers  sur  lesquels  agissaient  les  hommes.  Les  leviers, 
la  corde  et  le  lour,  exigeant  un  espace  assez  conside- 
rable, ^laient  par  consequent  une  source  d'embarras 
qui  n'exisle  plus  aujourd'hui  que  la  roue  n'excMe  pas 
la  maie. 

Sept  annees  d'experience  de  ces  deux  appareils 
n'ayant  fait  que  me  confirmer  dans  l'opinion  avanta- 
geuse  que  je  m'6tais  Torm^e,  je  regarde  comme  un 
devoir  de  faire  connaitre  actuellement  le  resultat  'ob- 
tenu,  dans  l'interet  des  proprietaries  de  vignes  de 
notre  pays,  surlout  de  ceux  qui  comme  moi  se  servent 
deja  d'une  vis  en  fer,  soit  avec  leviers,  soit  avec  roue, 
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et  qui,  en  utilisani  la  percussion,  se  debarrasseraienl 
des  cordages  el  de  la  mariee,  en  ne  faisant  que  tr6s- 
peu  de  depense. 

Une  condition  est  indispensable  au  bon  emploi  de 
ce  moyen  de  pressurage,  c'est  de  fixer  avec  une  soli- 
dite  k  toule  epreuve  le  pied  de  la  vis;  ce  qui  s'obtient 
facilement  au  moyen  de  cales  en  fer  dans  la  guive,  et 
de  cales  en  bois  dans  le  carreau  du  fond  quelle  tra- 
verse, inlroduites  avec  les  precautions  indiquees  pre- 
ccdemment  a  propos  des  males  ou  bassins  de  pres- 
sors. 

Reduits,  je  le  crois,  k  la  plus  grande  simplicity,  mes 
pressoirs  k  percussion  se  trouvent  composes  des  par- 
ties suivantes : 

1°  Une  maie  en  bois  de  chene,  garnie  interieure- 
ment  d'une  caisse  en  claies  ou.  la  vendange  est  dis- 
posee. 

2eUne  visverlicale  en  fer,  solidemenl  implant^e  au 
milieu  de  la  maie.  Celle  vis  porte  son  ecrou  en  fonte 
de  fer  arme  de  deux  mentonnets  ou  butloirs.  L'e- 
crou  lui-meme  est  embrasse,  k  sa  partie  inferieure, 
par  le  collier  de  rappel  qui  enleve  le  fut. 

3°  Un  volant  en  bois ,  garni  k  son  axe  d'une  piece 
en  fonte  de  fer  porlant  deux  butloirs  semblables  k 
ceux  de  l'tkrou  contre  lesquels  ils  doivent  frapper.  Ce 
volant,  monte  librement  sur  I'ecrou,  est  arme  de  che- 
villes  en  bois  au  moyen  desquelles  les  ouvriers  le  font 
tourneravec  I'ecrou  sur  la  vis,  jusqu'ti  ce  que  la  re- 
sistance les  oblige  a  avoir  recours  a  la  percussion. 
Celle-ci  s'opere  par  un  mouvement  de  va-et-vient  im- 
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prime*  au  volant,  qui,  lance  contre  les  mentonnets  de 
l'ecrou,  force  ce  dernier  h  lourner  par  saccades  sur  la 
vis.  L'effort  qu'exerce  la  percussion  et  la  vilesse 
quelle  imprime  au  volant  donnent  une  pression 
extremement  energique  sur  le  rut. 

4°  L'ancienne  couverture  en  carreaux,  madriers,  etc., 
ajustes  aux  dimensions  de  la  caisse  a  vendange  dans 
laquelle  ils  doivent  entrer  librement. 

5°  Un  fut  ou  blin  dont  le  volume  reduit  permet 
l'emploi  de  pieces  en  bois  de  faibles  dimensions. 

La  caisse  en  claies  dontj'ai  deja  parte,  et  qui  est 
composee  de  liteaux  croises  et  espaces  convenable- 
ment  pour  permettre  l'dcoulement  du  mout  par  le 
fond  et  les  colds,  dispense  en  outre  de  couper  le  marc , 
ce  qui  empeche  le  vin  de  contracter  iacrete  et  le 
gout  acerbe  causes  par  la  taille  de  la  rafle  et  des  pd- 
pins. 

Les  meilleures  conditions  me  paraissent  done  etre 
remplies  par  ces  pressoirs  a  percussion  :  emplace- 
ment restreint,  construction  de  la  plus  grande  simpli- 
city economique  et  solide;  service  prompt,  sur  et  fa- 
cile; pression  des  plus  energiques,  pressurage  am6- 
lior6  sous  le  rapport  de  la  simplicity  et  du  gout  du 
mout. 

La  caisse  carrde  en  claies  m'avait  ete  suggeree  par  la 
caisse  oblongue  du  pressoir  horizontal  de  Reveillon.  La 
percussion  verlicale  sur  l'ecrou  avec  suppression  des 
fortes  jumelles,  ainsi  que  la  piece  de  l'ecrou  en  bois, 
me  fut  aussi  inspiree  par  son  emploi  sur  les  vis  de 
deux  de  ces  presses,  dont,  il  y  a  plus  de  trente  ans, 
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j'ai  pu  apprecier  la  simplicite  el  la  grande  cnergie 
dans  ma  sucrerie  indigene.  Enfin  la  substitution  de 
l'ecrou  en  fonte  de  fer  a  celui  de  cuivre  me  fut  de 
meme  indiquee  par  la  preference  que  lui  accordait 
Reveillon ,  d'abord  l'economie  apportee  dans  la 
depense,  et  ensuite  l'avantage  qu'il  parait  presenter 
d'un  frottement  moins  considerable. 

C'est  done  a  la  modification  des  conceptions  d'un 
homme  dont  le  genie  n'a  pas  ete  assez  apprecie  que 
j'ai  emprunt(5  les  principales  combinaisons  de  mes 
pressoirs. 

Si  les  services  rendus  a  l'industrie  agricole  par  Re- 
veillon ont  M  longtemps  m^connus,  du  moins  le  con- 
gr£s  de  vignerons  de  Lyon  lui  a  paye  un  juste  tribut 
en  1846.  II  a  sollicite  pour  lui,  comme  recompense 
nationale,  une  pension  a  laquelle  lui  donnaient  droit 
les  nombreux  et  importanls  services  qu'il  a  rendus 
aux  producteurs  de  vins,  soit  en  ameliorant  les  an- 
ciennes  machines  a  presser  le  raisin,  soit  en  en  crdant 
de  nouvelles  dont  1'utilitea  ete  reconnue  danspresque 
tous  les  vignobles  de  France.  Ses  travaux  lui  avaient 
deja  valu,  a  I'exposition  nationale  de  1827,  une  me- 
daille  d'argent  et  la  grande  medaille  d'or  de  la  So- 
ciety pour  l'encouragementde  l'industrie  nationale. 

Pour  faire  mieux  comprendre  le  pressoir  a  percus- 
sion, je  renvoie  aux  planches  4  et  5,  qui  indiquent 
les  parties  essentielles  de  cette  machine,  avec  une 
legende  a  l'appui. 

La  ferrure  complete  de  ce  pressoir  peut  revenir  a 
360  fr.,  pour  une  vis  de  9"  35  de  longueur,  sur  10 
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centimetres  de  diamfetre;  h  quoi  il  faut  ajouter,  pour 
le  volant  en  bois  avec  cercle  en  feuillard  et  boulons, 
50  fr.  environ  (1) 

Quoique  parfaitement  identifid  avecchacun  des  de- 
tails qu'il  m'a  falln  aborder  pour  I'intelligence  de  la 
construction  des  pressoirs,  je  n'ai  peut-etre  pas  tou- 
jours  rdussi  h  etre  parfaitement  clair  dans  mes  expli- 
cations; aussi  j'ai  cru  devoir,  comme  complement, 
accompagner  ce  memoire  de  deux  plans  qui  facilite- 
ront,  je  l'espere,  le  but  que  je  me  suis  proposed 

Ces  plans  sont  dus  a  l'obligeance  du  regrettable 
M.  Garot,  ingenieur  de  l'ecole  d'arts  et  metiers  d'An- 
gers,  mort  viclime  de  son  devoument  au  succ&s  de 
notre  exposition  de  1858.  Ses  conseils  m'avaient  puis- 
samment  aide  dans  la  disposition  des  deux  pieces  de 
fonte  pour  operer  la  percussion. 

M.  Garot,  qui  avait  pu  apprecier  1'effet  obtenu  de 
ce  pressoir,  en  avait  conseilld  la  construction  de  plu- 
sieurs  du  meme  modele  dans  les  environs  de  Nantes. 

Aujourd'hui  nous  savons  que  M.  Alf.  Dezaunay, 
habile  constructeur  de  cette  ville,  se  propose  d'eHablir 
ce  pressoir  h  percussion,  dont  la  modicite  du  prix 

(1)  Une  vis  de  2™  35  de  longueur,  de  0m  10  de  cote  a  la 

partie  carree,  de  0m  11  de  diametre  a  la  partie  filetee,  0™  09  de  fr. 
diametre  interieur  ou  de  noyau,  peserait  180  kilog.  a  1  fr.  50 

lekil 270 

L'ecrou  en  fonte  et  la  piece  de  percussion 53 

Le  collier  de  rappel  et  les  boulons  . , 27 

La  rondelle  sur  laquelle  presse  l'ecrou 10 

Total 360 

10 
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joinle  a  la  solidity  ne  petit  manquer  d'offrir  aux  vili- 
culleurs  des  avantages  assures. 

En  terminant,  je  dois  dire  que  depuis  que  je  m'oc- 
cupais  de  r^aliser  ce  que  je  regardais  comme  une 
amelioration  imporlante  pour  nos  vignobles,  if.  Caza- 
lis-Allut,  de  Montpellier,  m'avait  foumi  des  renseigne- 
ments  sur  un  pressoir  du  meme  systeme  h  peu  pres 
que  le  mien,  et  qui  est  Ires  en  usage  dans  le  d^par- 
tement  de  I'H&ault. 


PRESSOIR  A   PERCUSSION 


Planche  4. 
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PERSPECTIVE  DU  PRESSOIR  A  PERCUSSION  AVEC   CAISSE   EN   CLAIES 


Planche    5. 


EXPLICATION  DES  FIGURES 


PLANGHE   I. 

Raisin  Breton  :  Description,  page  41. 

PLANCHE  II. 
Raisin  Cabernet,  ou  Carmenet-Sauvignon  :  Description,  page  45 

PLANGHE  III. 
Cuve  a  vin  rouge  :  Explication,  page  124. 

PLANGHE  IV. 

Pressoir  a  percussion. 

Fig.   I.    Elevation  du  pressoir. 
Fig.  II.  Plan  du  volant  vu  en  dessous. 
Fig.  III.  Ecrou. 
Fig.  IV.  Piece  de  percussion. 

Nota.  Les  memes  lettres  designent  les  memes  pieces  dans  toutes  les 
figures. 


A    Volant  horizontal  en  bois. 

B    Chevilles  en  bois  servant  a  le  manoeuvrer. 

G    Gercle  en  feuillard  entourant  le  volant  auquel  il  est  fixe  par  des  vis 

a  bois. 
D    Blain  ou  fut. 
a    Quatre  cales  en  bois  dur,  enfoncees  sur  les  quatre  faces  de  la  vis 

dans  le  carreau  du  milieu  du  fond. 
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b  Deux  cales  en  fer  pour  sceller  la  vis  dans  la  guive  /.  Elles  sont  pia- 
cees  dans  le  sens  du  bois  debout  et  munies  d'un  ogiI  c  pour  facili- 
ter  leur  extraction. 

d    Garreaux  du  fond  vus  de  long. 

E    Vis  en  fer  au  moyen  de  laquelle  s'exerce  la  pression. 

F    Ecrou  en  fonte  de  fer  portant  deux  buttoirs  f. 

G    Piece  de  percussion  portant  aussi  deux  buttoirs  g. 

H    Collier  de  rappel. 

I  Piece  en  bois  placee  sous  la  maie  et  a  laquelle  la  vis  est  fixee  a 
l'aide  d'une  rondelle  J  et  d'une  clavette  K. 

L    Boulons  fixant  la  piece  de  percussion  au  volant. 

M    Boulons  d'assemblage  des  traverses  du  volant. 

N    Clefs  d'assemblage  de  la  jante  du  volant. 

0  Traverses  du  volant  fixees  a  la  jante  par  les  chevilles  P. 

PLANCHE  V. 
Perspective  du  pressoir  a  percussion  avec  caisse  en  claies. 

A  Fond  de  la  maie. 

A'  Cotes  de  la  maie. 

R  Hausses  pour  les  claies. 

C  Douvelles  des  claies  de  cotes. 

D  Montants  de  ces  claies. 

E  Barreaux  des  claies  du  fond. 

F  Tasseaux  de  support  de  ces  claies. 

G  Vis  en  fer. 

H  Volant  percussion. 

1  Blin  ou  fut. 
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